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ОДОБРЕНТЕ. 


По приКазайю ИмператорсКаго МосКовскаго Уни- 
вереитета ГосподЪ Кураторов® я ииталЬ Ёнигу подф 
заглайемь; Жозяйки и Хозяина Часшь УИ, и нена- 
щель в6 ней ниисгео противнаго наставлейю „ данному 
инф о разсматриваши пеиатасмыхЪ в Университет- 
ской Типографёи ЁнигЬ; почему оная и напенатана 
быть Может. — Коллежейи, бовбтнийь ., Красно- 
рёия ПрофессорЬ и Ценсор® печатаемихь в Универ- 
ситетсКой Типографёи Книг > 


АНТОНЪ БАРСОВЪЬ. 


ХОЗЯЙКА, 


| СОСТАВЛЯЮЩАЯ 


| 


ВТОРУЮ ПОЛОВИНУ СЕГО СОЧИНЕНТЯ И ВТО- 
РЫЯ ШЕСТЬ ЧАСТЕЙ ЗАНИМАЮЩАЯ. 


ЧАСТЬ СЕДЬМАЯ. 


От 4 лен1е пЕрьвое . 


р 


а одре ивент оооочиитнитйтьанис => — 


ПРЕДИСЛОВТЕ. 


Нашимь дням предоставлено было. итобё 
гей ЭфономииссКаго учешя распростерь Крияла своя» 
н отрясЬ онгьми поль презрешя  толиКо между на 
ми примфтную, Кто бы за пятдесять лбтф по- 
вфрить могё, ито исамие Испытатели Естества. по 
промыслу. 6 оному пристанутЬ. н напрерь6ё 
стараться наинуть Естественную и „Домоводствен- 
ную науку та соистать, итобЪ перьвал другой 
подавала руку помощи. и служила путеводитель- 
ницею. дабы порождешя Натури с множайшею 
безопаснослию. и легКоспию прюбрбтать я удобрятьь 
а самяжЪ тёиЬ отеиественное благо поддерживать 
и воэвышать безпрестанно? 

„Должно сиитать весьма блистающею чертою 
6Ъ повбствовами жизни Фридриха Вильгельма. Ко- 
роля ПруссКаге. ито он перьвий иэЪ Нёмещихё Го- 
сударей присоединилЬ в штать „АКадемиисс И осо- 
быхь Профессоровь ‚Домоводства, а ирезЬ то подалё 
мисль Хозяйственную науку не отвергать. и 
Горизонта ученых и уравнять с достоинством про- 
чих нау. По силб публиинихЬ вбдомостей, Чюд= 
виг® Гессендариштатсий также в своемь Людви- 
говомЪ Университет степени Афадетическаго не вос- 
претиль учителямиЬ „домоводства. а ирезф то ЭКо= 
номичестое учеше новое сле получить можеть. 
Распоряжене же этой АЖаделии таково. итобЪ аж- 
дий Студент БогословсЫй слушалЬ эКономниескую 
науку. а в Консистори в оной испилттвань быль. 
Не достойно ли это подражащя. и не дбластВ ли ис- 
сти Хоэяйственной нау? 

Блажени Государи. ищущйе велийя св0го 6$ 
собственнияхь своих государствахф о. и неистощаг- 
маго истонника сзоего внутренняго и отф инострач- 

АЗ нихо 
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мхь земель не зависящаго велиисства вЪ сельскомь 
и домовомь Хозяйствв не просматривающие! Блаже- 
ни они. Когда щедрая судьба еКорбе поп ускаеть имё 
мелостатоцествовать 8$ Мазаринахь ни РишелЕяхЬ › 
нежели вь`Сбюлмяхь и Колбертахь! 

ни единое Е отечеству своему благородно на- 
строеннов сердце не должно без высонайшаго ощу- 
щешя любви встрбиать взоры или образь мыслей 
Какь самаго Государя. таЁЬ и Гесударственнаео слу" 
жителя . Которых подр мудрььм6 втяшемЬ и 0до- 
бренгемф науа „Домоводственная учинилась и оста- 
‘нется науюю модною. Что же сю науфу у нась 
в НбМецАой %емлб можно уже сиитать нашональ- 
нею . добазываютЪ то иножество поныН | иэдан- 
ныхЪ ЭфономическихЬ соиннейй , Которыхв общее ео- 
бранйе можеть составить оиень энамёнитую библго- 
теКу. Это Купно ознажаетв вбрный доводь. ито 
столько многим и различным писателям нётЬ нс- 
достатку вё китателях нщущихь в томЬ наста» 
влейя и удовольствия. 

„Аолго вижидаль я. не същется ли фто напол- 
нить находяшййся еще вЪ Экономической  биб лотейв 
проиежеКЬ; ибо вь сочиненахь. КБ домоводству от- 
носящихся . понын® на евбтЬ вашедшихь , упражне» 
яя Хозяина были поити- всседа единственнямь пред» 
местом; упражнейяже Хозяййи совефмЪ пропуще- 
ня. Или по крайней мбрб Касались оныхф толь 
‚жимоходомё. 

Немогу я сказать, для чего искуснёйиие и 
`болбе свфдуще мужи ‘поле се поднесь оставили 
невоэдвланнымЪ. Можеть бить нё сообразно то было 
ихЪ вкусу” описывать толко ноя упражненгя 
Хозяйи . и входить вв подробности оняхЪ. Мнозёс 


из монхЬ прёятелей ие редко жаловались на недо" 


статокь домоводственной системи для ХозяйКки; не 
винократо принужйен быль я 66 пользу моихь 
| жолб- 


<> 


змс > 


Предисловте. м 
молодихь пррятелейь яко нозоначинающихь ХозяевЪ, 
для ихь молодыхЬ и неискусныхь Хозле сочи- 
вать писменно планы и заибианя и упражнешя: 
мо болото лишь отриывфи изЬ всеобщей связи, не 
составляли озгле ифлаео; поисму любопзтство маихь 
мололдихь пррятсльниць едва вполл. удовлетворя- 
лось. Многократно даваль я имЪ мое слово, итобЪ 
упражиеня ХозлйКи описать соввязью. естьли всКо- 
р не учинятв того ине, Которыьмф я в проница- 
ни и искус тв уступить должен. По Крайней 
мёрё думаль я. ито высойл Коллсем . „Аадемин 
Общества. Как> то преимущественно от Санктпстер- 
буреской „АКаделии происходитв , в6 скором време- 
ни искусныхьЬ головф 1 сему труду м. и 
ободрят. 


Колио же нужно то. итобЬ ХозяиКа домовыя 
свои упражиешя энала и разумйть могла. едва 
изьяснить можно. ОтЬ ‘нее главибише зависить 5 
итобь пробрвтешя Хозлиновы в домоводствв не 
тратились вотще . или бя по Крайней мбрб расход®. 
6$ приходомь быль равенЪ; итобь. по пословицв. сбе- 
режсна была вф домб денежЁа про чернай денг. 
она-то . Хозяйка собственно. посредствомь иногихь 
малыхь _ сберсжешй . № Юнцу можеть ‘и должна 
совокупить цблую сумму барыша или избитка мо- 
жетЬ же она. управляя служительницами , и вата 
доставить себь ибкоторое продрётенгс. По сему в 
относящихся до нее упражнешяхь ис должна она 
бзить незниющею . и сстьли молода и еще нейсКу- 
сна . то стараться должна она всёми втеодамиу 
даже самими пал йиими пользоваться; иреэЪ ито дом 
свой 86 благосостоянёе привести. или вЪ ономЪ' удер- 
жать можеть. Она должна. сообразно намбрешяжЬ 


‘висонайшаго небеснаго „Домостроителя, вЪ устано- 


влеци супружества бить истинною и вфрною по- 
" А 4 мощ 
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мощницею своего мужа. Отф этой самой луишей 
точки эрентя простираясь. должна она всб должиьоя 
сти свои добродбтельно исполнять; и естьли она сё 
супругом своимь не’вф таковом” находится состо- 
ди. итобЬ удобно было жизнь свою возвысить КБ 
выгодамё и благолуийю. ис слбдуетЬ сй по Крайней 
мфрь быть столько неранивою , чтобф довести имё= 
мое в упадоЬ и себя вб нищету. Вмбето то- 
го должна она в нуждб и нещаспии быть глав- 
нБИшитжЬ утбшешемь 86 жизни невиннаео своего су- 
пруга и сго нещастливаео дому. Когла ХозлиКб 
не будеть недостатку в таковой способности ни 
доброй вол оную оказывать, 6 улеть она истинная 
Сболомочская жена. Которую Хозяин, яко нсоцёнен- 
ный дарь. полуцилЬ иэЬ рук Всещедраго Провидентгя. 
„Жену доблю Кто обрящетв . дражайши ссть Ка- 
„» женя многоцвннаго тафовая, дерзастё на ню 1поло- 
.. житься) сердце мужа ся.  Таювая добрыхё. 
>> Корыст й не лишится. Пришчей Соломонихь 
‘.)гелава ХХХЕ, стнхб 10 Н 11... Когда же изЬ та» 
КовыхЬ добрыхф свойств Хозлйки . яко помощница. 
мужа св0гго. должна происходить. сстьли не боль“ 
ше. то половина домовняео блага; из оиножественя 
ныхьЬ же кастныхЬ Жозяйами производимых домо- 
водствовач!й воэростать истинная сумма богатствь 
иблаго Государства, или отсиественнаео благосо- 
столнгя: то ХоэзлинВ. супруг таковой четы. мод- 
жетЬ уже по ссму единому себя и подобныхь ссбб 
считать Патротами , или, ито все тожф. любите- 
лямя. свосго отсисства. Бывь сЬ ХозлиКкою соединеив 
КВ толик всликоту намбрентю. Каково рожденЕе и воспи- . 
тане будущих гражданё свфта, и Каково пргобрёте" 
ше и умножене средствЬ № пропитантю и б лагосостоя= 
нию для себя и другихЪ, офазываст онЬ истинния эа= 
слуги отеиеству. „дало превосходитЪ онЪ любителей 
беэбраитя, аи того больще распутной жизни, Кон по- 

в 
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6 ужденгю КЬ распространеню рола вбединомь только 
кувственномь ощущеши удовлетворяют. Но в6 на- 
бреши вру. или совбсти своей КФ Богу бра, 
Хозяин и Хозяйка, составляютЬ патоотизмЬ;) слба- 
ственно заслугу К отечеству. хотлбь не погрб- 
шая , не оказывать никакой иной, | 

Поелику пишу я для молодихЬ неисКуснихь 
или нена уиснныжь Читательниць › синтаю потому, 
хто соиннен мое не можеть онымЬ` быть против- 
но Я не пропущу ни ддной нужной Е свёдентю ихь 
статьи; 66 раэсужденги иеео многих мблоцей 5 
(естьли тольКо льзя та называть то. незчаше 9 
чемь вф стадЬ ни убытоКь вводить можстё), иэклю- 
чить не мгу. Я намбрен теорю сдблать сколько 
вдъможно полною, безпрестанно помьшляя о состоя- 
ни таковой Хозяин. оторая ‘не видивала образца 
_18 подражаю , или наставлейя имфла мало, либо 
совсфиЪ никакого, Экномичесл сониненя КФ образо- 
вайю Хоэлина ие инаго` держатся пути, „Дабы хо- 
рошо образовать ХозляйКу. буду я писать обстоя- 
тельно, но беэф излишества; Картина та всегда ву- 
дет нсисправною „’ сстьли пропущены вв ней хотя 
малия., но характерииеся исртиы. Плань сего сочи- 
ненгя вкратуф слбдующй. 

Сестонтф оное. Ка уже сказано вф началб, изЬ 
шести остальныхьЬ Частей. изб Конхь, также Ка и 
6$ перьвой половинф., Каждая раэсфиена на два Отдё- 
лен я 

_Перьвая Часть Жозяйки (ло порядку седьмая) со- 
держитр 66 себф упражненйя Жозяйки Еф поварнв: въ 
перьвомЪ ОшдБле и упражненя 66 поварнб служней 
и простаго состояня людей. незнаше в® юторыхЬ 
Хозлйкаиь акр простой, таЁЪ и средней статьн 
нрезмбрно вредно; во второмЪ Ошд$лени олисываст- 
ся поварня особЪ: средняео состоянгя. КЪ избъжангю 
Поербщностей , относительных Е этой должности, 


А ке ‚ ста- 
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старался я представить оныя примфражи вЪ повб- 
стяхь . итобь небеэпрестанно и единогласно твер- 
дить об этом 66 правилахь; молодтя Читательницо 
найдут таювяя же и в слбдующихр Частлхь 5 
як портреты вь иботорыхЬ отношентяхь. дабы 
могли всматриваясь. счастливо иэбЪгать нел5постсй. 

Вторая Часшь Жозяйки содержитЬ 1) продол- 
жене начатаго описашя в перьвой Части различна- 


го Кушанья. именно: о прГуготовлени ртбЪ. жарена-. 


го разнаго рода. и о грибахЬ. употребляемихь вЬ 
пищу; 2) о пирожномЬ различнаго рода; 3)0 паштае- 
тах. Во второмЪ Ошд5лени предписяваются т) 
этииссыя правила в разсуждеши втбору и пере- 
бны пищи, 9%) о порядКб и украшенйи вЪ пригото- 
вле и ношеши на столь Кушанья; 3) описявает- 
ся домашняя бойница о. ка - то а) говядина . солс- 
же и Кописне оной. пргуготовлене и хранене 66 
про разныхь других Кушаюй ‚ Кайф на примбрь 
Колбась и проиаго; 6) баринина и пргуготовленйя вЪ 
пройЬ изЪ оной; в) свинина › солеме и Копченёе оной ; 
г) пргуготовлене разлииниыхф Колбась. Копиене ий 
хранеяйе ; 4) гуси. солеше и Копчеше онихь; в) о 
топлеши’ сала иэЬ ознаиенныхь животнихЬ и упо- 
треблени онаго в6 пищу, итло. вареше и на свечи, 

В шрепйей Части Жозяйки предлагается вЪ 
перьвомЪ Ошдлеи т) о сохранеши в проЬ рябь 


посредством маринированёя, соленя и Копиенгя; 0,) о 


заготовлеши и хранеши разных растфий и плодовь 
®Ь поваренному употреблею; 3) 0 варешяхь за= 
ФдоКь н Заготовлеши плодов разлиинихь КЬ дессер" 
ту со всБии подробностьми: во второмЪ Ошдёлеши 
т) описываются ежемфсяиное послбдстве столова- 
го овоща) подаваемаго вф заб дку; 5) вачислене ‘расы 


ходу. во ито можемф стать дессертЪ. вф Какое вре- 
мл. и на СольКо особь; 3) познайе различных пря- 


ностей, и приправЪ, сльдующихь 6$ поварню и КЪ сто- 
пу» 


< р ^^ м > 


% 
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лу. и №0 узнавать доброту покупнихЪ; 4) масла 
нэв домашнихь растёшй. Какь оныя с6 выгодою вт- 
яфлывать » содержать и употреблять; 5) имылова- 
реше 6$ подробными наставлеями № тому; 6) 
литье и макан{е свбиь; 9) дешевое освбщеше дому; 
8) мьитье белья со всфии принадлежностьми. 

ВЬ Чегиверной Части вё к Ошд$лени описявает- 
ся 1) долашиее пеиеше хлфбовф и прочаего. СЪ пб- 
дробнымё наставленемь и вебии принадлежностьии ; 
2) варее разныхь пивф с подробностьми. загото- 
влелми солодовь и прочее. 3) „Двоснйе водо. спир- 
1о6Ь. 60465 Эесени!Й. ©0 вСбМи принадлежностьми и пб-* 
дробнлмь наставлен сми: Во второмВ Ошд$лени т) 
о дблаши уксусовЪ. 5%) вареши „медов6. 3) прГуго- 
товлент сидра. 4) разныхЪ наливокв. также всяфихь 


_ вкусных и лефарственняхь напитовВ, 4) о сбор 


молофа. прруготовлени иэф него масла и сироз, 5) 
о посбвб льну 88 полб, 0) прруготовлеши онаго в5 
прядево. 7) затфиане о иностранных  льнодфлан!- 
яхь К подражашю у себя. 

Пяшая Часть Хоэяйки предлагаетЬ наставлене 
8 перьвомЪ Отдвлени. 1) о прядени нито®Ь 3 %) о 
тфаньв полотен; 3) разлииныхь пр уготовлешлхф по- 
лотенф ; 4) наставленя К бблешю полотен про- 
стымф способомь на Голландейй образсць. и прожее 
5) олисанёе родовЪ иностраннихь полотень; 6) Кру- 


`жевЬ и блондь иностраннихф и домашних; 7) в хра- 


нен и содержания бФлья; 8) пространиое и полроб- 
ное наставлене Е вождемю рогатаго скота, совсЪмф, 
хто № тому надлежитЬ; о болбэняхф телят и Юо- 
ровБо и леиеши оных во вшоромЪ Отафлеви пре- 
подаются наставлешя т) о свиномЪ эаводф . содер- 
жани. откариливаши и лечени свиней; %) о домо» 
вихф птицах разнаго рода; 3) 65 особливости в 
Курахр и откармиливани дикихь птиц К столу. 4) 
Приступая ТФ нравственной части должностей Хо- 

` РАЙКИв 


12 Предисловтге. 

эяйЁи › описывается вВ`приибрь жизнь отинной Хо: 
эяйи; 5) намбренгя , Е каковым относится жизнь 
Хозяйки 6) о управлеши служительницами; 7) роль 
жизни беременнихЬ женщин. правила и наставленя 
&6 тому. 

Шестой и послфдней Части в перьвомЪ ОтаиЗле- 
ни описивастся т) родины или раэрёшене  берс- 
иснкой женщины 0 всбми подробными наставленгя- 
ми и предосторожностьми К тому; %) о Крестинахь 
и посбщелхь родильныхЬ, 3) о содержани нозо- 
рожденнихь иладенцевь; 4) 0 ноторяхф припад- 
Кахь дрпиКихЬ. лементя и отвращеши оных; 5) перь* 
вый перодб воспитантя дочерей: во второмф Ошд$- 
лени преллагается 1) вторый дйзтичесЫй пер 
одь воспитатя дбтей; 5) трепий пертодь воспитаня; 
3) о выдлаваши дощерей в6 запужство и о прида- 
нем; 4) 0 скадьбахь; 5) 0 пиршествахё . фамиль- 
нлхь праздникахЬ и посбщентяхь; 6) а похоронахь и 
нужномь Е тому. 7) Наставлеще. Та должна 
себя вссти Хозяйка вЪ иБоторажь нещастливихь 


‚ приключешяхь и послб оныхЬ 8) исиисленще домо- 


выхЪ приборов. для служителей; 9) описанге и исии- 
слене домовыхь приборов для самих госпедь сЬ 
присовокупленемь форме В описи домовахф пожит- 


Хо- 


ХОЗЯЙКА. 


Упражнеше Хозяйки в6 поварнё слу жней 
и человёка простаго состояная. 


ВВЕДЕНГЕ, 

[[°®аеня для молодой вЬ Хозяйсшво вешу- 

пающей Хозяйки повсегда составля- 
ешЪф перьвое явлеше, гдЪ она шошчасЪь 
искуссшво свое оказашь должна; оная 
останешся и навсегда мФешомЪ , вЪ ко- 
шоромЪ она во все время Хозяйствовантя 
своего дБяшельносшь свою имЪфешъь, 
и наконец есшь шакже рабочею комна- 
шою, въ которой Хозяйка большую часть 
своихЪ и ежедневныхЪ старанйй кЪ удер- 


‚ жамю всего домоводсшва упошребляшь 


должна. Нотшребна пища для жизни, а не 
охошно БдяшЪ всяк!й день шу же и одну 
пишу; пртугошовлене столько различ- 


_ныхь ФешвЪ вЪ нФкошоромЪ размЪр$ и 


порядк шребуешЪ какЪ знан!я, шакЪ и 

навычки. | 
Женщины входяшЪ иногда вЪ Хозяй- 
ствоване в самой молодосши и весьма 
<Ь малымЪ искуссшвомЪ, пошому что онБ 
еще очень мало вЪ поварнф осмошр$Злись , 
родишельницамЪь же ихЬ казалось, чшо 
8 0- 


ВЫ" ^^ ие 


довольно еще осшалось времени дочерям 
ихЬ навыкнушь подЪ ихЬ будущимЪ руко* 
водсшвомЪ и присмошромЪ; однакожЪ лю- 
бовь прилБпляешся не всегда кЪ совершен- 
ному возрасшу, и не р$дко очевь рано- 
временно всшр$чающтся выгодные случаи 
выдашь дочь свою вЪ супружество: и шакЬ 
вдругЪ учиняешся она Хозяйкою, незна- 
юшею своимф подчиненнымЪ или со“ 
шоварищницамЪ показать повареннаго ис- 
куссшва (*), 

Многокрашно случаются слишкомЪ 
нф$жныя машери, кои дочкамЪ своимЪ , 
какЬ говоришся, лишф подушечки подкла- 
дываюшЪ , не даюшЪ имЪ ни за чшо при- 
‘няться, дабы навыкнуть ВЪ поваренныхЪ 
и момовыхЪ упражнентяхЪ, а со всБмЬ 
шФмЪ не хошяшЪф ‚ чшобЪ онф осшались 
незамужними. Таковыя посягаюшь , но не- 

дЪя- 


(*) БлагороднымЪ РоссшскимЪ ХозяйкамЪ странно 
можешф бышь покажёшся, ито АвшорЪ перьвою 
должноспию Жозайки поставляеш® поварню: 
въ оправдавше его напомяну я. чшо вЪ Н5- 
мецкой землБ самыя знаменитыя Госпожи не 
тнушаются вЪ оной упражняшься. не стыдяш- 
ся шакже и маловажным? вещамЪ держать рас- 
ходЪ вЪ своихЪ рукахЪ. ДЗявя благороднаго 
нфжнаго пола зависяшЪ ошф моды; вЪ Н$ёмец- 

_ кой ЗемлЪ счасшливая мода не стыдишься бышь 
Хозяйкою давно началась. Но шамЪф машери 
и невв$ряющЪ воспилавше дочерей своихЪ бро- 
дягамЪ ФранцуженкамЪ , кои не находяшЪ рас- 
чешовЪ внушащь пишомицам» своимЪ полезное, 
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дфяшельносиию своею вЪ брачномЪ сосшо- 
яши не могущЪ домЪ держать, Хозяй- 
сшво пойравишь и оному предстшоять. 

° Не р5дко учашЪ дочерей только одно- 
му дБланто женскихЪ нарядовЪ , или осша- 
ются он неразлучны сЪ принимаемыми 
для нихЪ Француженками, и вЪ перьвой 
уже день послБ свадьбы помысляшЪ ‚ что 
учинились онЪ Хозяйками, когда не см$Ъ- 
юшЪф ни за чшо принящься, начальство- 
вать ВЪ поварнЪ, сравнивашь и заклю- 
чать о вредЪ и выгодахЪ. 

Почасшу также случается, что а 
цы вЬ молодыхЪ своихЪ л$шахЪ не помы- 
шляюшЪф о шомЪ, чшобЪ хошя вЪ роди- 
шельскомЪ дом узнашь различное Хозяй- 
сшвованте вЪ разсужденти служняео стола; 
но случаешся, чпю молодая красавипа 
ошдаешр руку свою шаковому человЪку, 
кошораго сосшояне и званте совокуплено 


‚ СЪ обширнымЪ домоводствомЪ. ГаЪжЖЬ шо- 


тда вдругЬ взяшь искуссшва и способно- 
сши кЪ- произведено шого, чему она ни- 
когда не уЧчена или учишься не хошЪла? 

Таковая но симЪ и другимЪ мвожай- 
шимЪ причинамЪ сшолько незнающею 
оставшаяся Хозяйка, конечно ощушишЪЬ 
себя не вЪ лучшихЪ обсшоятельсшвахЪ у 
ибо за упушеше или пренебреженте наукЪ 
и художесшвЪ незнаюция вЪ свое время, 
дорого плашяшЪ. Неизученая  домовод- 
сшву Хозяйка либо сшыдишся у своихЪ 


праящельниЦь, есшьли оныхЪ иметЪ или 


имфшь 
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имфшь можешЪ , распрашивашь и Учить- 
ся, скрывая сколько возможно ошЪ св$- 
шу свое нев$жесшво; или пренебрегши 
не забошишся о шомЪ, чшо нижнее идешЪ 


вверьхЪ , а верьхнее кЪ низу, и воедЪ ли 


или выгода происходишЬ; впадаешь въ 
чрезвычайносши , и кЪ сожалЗню, Хозяина 
и его домашнихЪ остаешся во всю жизнь 
кЬ шому прил$пленною. 

Однако и гибкая и склонная кЪ уче- 
нтю, вь воспишани свозмЪ `пренебреженная 
Хозяйка сЬ лучшимЪ своимЪ намЗрентемЬ 
совершишЪ шысячу погр5шностей; ибо 
кЪ сшолу служнему. опредБлишЪ либо ма- 
ло, или сЪ излишесшвомЪ. ВЪ перьвомЪ 
случаЪ пр®обрЬшаешЪ она есшьли не яв- 


ное ропшанте , шо шайное неудовольств!е 


служителей; вЪ другомЪ же случаЪ ли- 
шаешся ихЪ уважентя, предназначая имЪ 
господское содержан1е вЪ пищЪ. Челядин- 
цы шошчасЪ вообразяшЪ , что получили 


себЪ глупую госпожу, у кошорой могушЪ 


все 'дБлашь, что похошяшЪ; или сочтушщЪ 
ее легкомысленною и расточишельницею , 
и служишь ей будутшЪ сшолько ум$рен- 
ными рабошами, какЪ кому изЪ нихЬ 
заблаго вздумаешся. Должно вЪ Хозяйсшв 
каждую вешь знашь и назвашь разумФть , 
кой от шого единсшвенно вЪ упадокЪ и 
безпорядокЪ приходятЪ, что Хозяйка упра- 


жнентя своего въ поварн$ не разумЪ- 


ешЪ; это несчасийе главнфйше встрЪ. 
чаешся СЪ с сшашьею людей 
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средняго сосптоянтя, вЪ которомЪ ХозяинЪ, 


получая умБренные ‘доходы, принужденЪ 
бываешЪ. входишь ВЬ долги ош шого 
единсшвенно , чшо супруга его поварнею 
по надлежащему распоряжашь не можешъ; 
ошф сего вошешь весь домЪ, и желаетЪ 
ошЪ нее ‘каковымЬ нибудь образомЪ изба- 
ВИШЬСЯ. 

Вообще нужно, чшобЪ Хозяйка могла 
оказать своё совершенное „иастерство 
какь вь служней, шакь и господской по- 
варнв; почему ни вЪ какое время не дол- 
жна она думать, что знаешЪ довольно по- 
вареннаго искуссшва, и чшо не нужно уже 
ей боле оному учишься, когда шолько 
помыслишЪ, чшо ея собсшвенная пртобр$- 
енная способность пртобрБптаешЪ ей какЪ 
ежедневное благосостоянте вЪ основашель- 
номЬ удовольсшв!и самой собою, шакЪ и 
радованти о шомЪ ‚, что безпресщанно она, 
содЪйсшвуешЪ кЪ приращеню домовыхЪ 
избытковъ. 

ВЪ предложенномЪ описавти упражне- 
НИ Хозяйки ВЪ поварн$ служней долженЪ 
былЪ.я взяшь шаковую идею, по которой 
во всякомф м$5сшЪ легко поварню свою 
распорядить можно. Обыкновенно раздЪ- 
ляюшь пашни ВвЪ разсужденти ихЪЬ добро- 
шы И происходящаго ошФ шого урожая 
шолько на шри класса, хошя впрочемЪ 
можно бы сдБлашь онымЪ множейшее раз- 
личенте , именно же: на добрыя ‚, средн!я и 
худыя; шаковымЪ же подобтемЪ, чшобЪ не 

Часть ГИ. Отдёл. 1. ВБ вой- 


а 


войши вВЪ распросшранен1е ‚ располо- 
жилЪ я по оному и служнй столЪ; ибо 
извфсшное шо дБло, чшо вЪ хлЪбоеродныхЪ 
сшранахф служишелей лучше кормяшЪ , 
нежели вЬ худыхЪ. Кшо самЪ вЪ шаковыхЪ 
м5сшахЪ не бывалф, можешЪ у другихЪ 


спросить, каково кормяшЬ служишелей вЪ_ 


тБхЬ стшранахЪ , гдЪ хлБ6бЪ урождаешся 
самшестЬ и самЪосьмЪ, и сравни сЪ шфми 
мБсшами, гдБ оный приходишЪф ’шолько 
самдругЬ или н$Ъсколько больше. Не на- 
ходишся ли шаковыхЪ мФфешЪ много, гдВ 


простолюдимы вЪ деревняхЪ едва ли шоль-` 
‘ко три раза вЪ годЪ ФдяшЬ мясо? Обсшо- 


яшельсшво это -имБешЪ причину: хлЪ6бо- 
родныя мБсша шребуюшЪ множайшихЪ и 


фияжелыхЪ рабошЪ; почему и прилично 


там служишелей содержать лучые ‚, ибо 
ие ‘опышамЪ извБешно, чшо хорошо на- 
кормленные люди и работать могушЪ 
нолучше. МнЪ удалось вЪ жашвенную по- 
ру бывашь вЪ худыхЪ мБсшахЪ , гдВ че- 
лядинцы едваль дважды вЪ недЪлю ФдяшЪ 
коровье масло, а и шого меньше мясо; я 
видбБлЬ шамошнюю работу и нашелЪ, чшо 


‚ВЪ хлБбородныхЬ сшранахЪ на хорошемЪ 


корму работники каво ро Ир оныхЬ 
срабошывающЪ. 

ВЪ насшавлени моемЪ о служнемь 
стол вЪ разсужденти всякаго кушанья 
показаль я, какф и когда распоряжать 
и давать оное вЪЬ добрыхЪ ‚ среднихЪ и 
худыхЪ земляхЬ. Хозяйка же, хошящая вос- 


поль- 


Е маи 
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пользовашься шаковымф наставлентемЪ, 
должна вфдать , кЪ кошорому классу зем- 
ли мБсшо жилища ея принадлежишЪ: но 
сего еще не довольно, она должна еше 
размышляшь или распрашивашь по изы- 


_ сканти класса земли, нфшЪ ли обыкнове- 


ня по или другое Фсшво гошовить чаще 
или р5же? Когда исполнитЪ с1е, можетЪ 
она предложеннымЪ насшавлентемЪ восполь- 
зовашься самымЪ лучшимЪ образомЪ, хо- 
шя впрочем не слишком погр$фшишЪ, 
естьли послБдуешЪ буквально и единсшвен- 
но одному моему предписантю. — 
ПришомЪ должно наблюдать порядокЪ 
вЪ подаваемыхЪ на’столЪ пишахЪ; не над- 
лежишЪф обфленнаго кушанья мФшать сЪ 
вечернимЪ. Есть шакже различте между 
Бсшвами воскресныхб и празлничныхб 
Аней, и подаваемыми В жатвенное вре- 
мя (*)), и между вседневною пишею; по- 
казываетЪ шо безпорядокЪ вЪ Хозяйств$, 
когда безЪ различ!я времени и безЪ разбору 
Б 2 ВСЯ- 


(*=\ Опяшь странно `и с1е покажешся вФ нашемЪ 
обыкновени. чшо вЪ жашву служишелямЪ на- 
шимЪ предписывается лучший сшолЪ. когда они 
и вЪ сю пору. какЪ и всегда, остаюшся у насЪ 
праздны. и лиш шолько парадф сосшавляющ5; 
почему и должен я напомянушь, чшо вЪ Н$- 
мецкихЪ землях сшараясь. чшобЪф поспфвший | 
хлЪбЪ на пол не шрашился, упошребляюшЪ кЪ 
уборк5 онаго всВхЪ домовыхЪ служишелей безЪ, 
различя, 


< 


всякое кушанье готовяшЪ и подающЪ: й6- 
чему нужно было вЬ этомЪ насшавлени 
замфшишь порядокЪ времени ВЪ разсужде- 
нти варентя пищи. 


Сколько нужно намЪ вЪ скошоводсешвЪ 
имЪшь здоровых скошинф, сшолько и 
шого еще нужнфе помыслить ВЪ поварнЪ 
обЪ ошносящемся кЪ здоровью служащихЪ 
человЪковЪ , без‚Ъ коихЪ домовыя и полё- 
выя работы исправлены бышь не могушЪ; 
собсшвенная наша выгода обязываетЪ насЪ 
кЪ шому, Хрисштансшво же шребуешЪ ошЪ 
нась человЪфколюбтя, повелЪвая‘ намЪ , не 
оскорбляшь и не вредишь шла нашего 
ближняго: а пошому вЪ предлагаемомЪ на- 
‘сшавленти показано будешЪ, какЬ избЪ- 
тать вредныхЪ земныхЪ произведений и не- 
полезнаго пртугошовлентя БешвЪ, 


НаконейЪ должно было присовокупишь 
по двеладцаши м$сяцамЪ учрежденное рас- 
писан{е, изЪ кошораго Хозяйка усмошрЫть 
можешЪ, какЪ по Хозяйски избирать ей 
пртугошовляемую пищу , а особливо шакЪ 
распоряжать, чтобЪ временныя и прочныя 
пищи вЪ надлежащую пору подаваны были, 

послБан!я же шадимы, а не расшочаемы , 

‚ когда еще временными ‚, ш. е. непрочными 
пищами  столЪ заняшь можно; безЪ чего 
ВЪ домЪ великой вредЪ и безпорядокЪ про: 
исходишЪ. Исчисленте годоваго расхода на 
служнтй сшолЪ  садБлаешЪ  насшавлентю 
сему заключение; ибо вЪ ошношенти ко 
мНо- 
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многимЪ видамЪф полезно дБлашь свои 
расчеты. | 

Есшьли Хозяйка предложеннымЪ какЪ 
всеобщимЪ напоминаням> и правиламЪ, 
шакф и сл5дующимьЬ пошомЪ особливымЪ. 
повареннымЪ наставленямЪ послЗдуешЪ: 
учинишЪ5 она изЪф себя добрую Хозяйку 
и благодЪшельницу своего дому. 


ВСЕОБЩЕЯ ПРАВИЛА, 


Кои должно наблюдать вб пруготовле- 
ши и подаваши слижней пищя. 
| +) Чистота. . 

Главное свойсшво доброй Хозяйки со- 
сшоишЬ вЪ чисшошВ и опряшносши, кои 
всБмЪ ея украшентямЪ досшавляющЪ нЪ- 
которое великол5ше; сЪ рё5шишельною 
склонностш!ю кЪ опряшносши , пробрфша- 
ешЪ она единсшвенно уже шФмЪ уваженте 
кЪ себ ошЪ своего супруга и домашнихЪ. 
Н$кая благоразумная машь между про- 
чимЪ преподавала дочерямЪ своимЪ вЪ на- 
сшавленте сте преизящное ученте для 6у- 
дущей ихЬ супружесшвенной и Хозяйкиной. 
‚жизни: гошовьше служнее кушанье сЪ ша- 
ковою чисшошою, чшобЪ вы сами и су- 
пруги ваши ошЪФ онаго вкушашь негнуша- 
ЛИСЬ, 

Почему непростительный порокЪ со- 
сшавляешЪ , когда Хозяйка вЪ пригото- 
влеши и ошпусканти служнихЪ ФешвЪ со- 
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ру и неопрятности не избЪфгаешЪ ; гусени- 
цы, улишки, червячки ВЪ салашЪ и ка- 
пусш$, или клочки судомоекЪ , мочалокЪ 
и шому подобнаго сору допускашь попа- 
дашь вЪ поваренную посуду, а всего паче 
изЪ пренебрежентя кЪ чисшошЪ вЪ самыя 
блюда сЬ кушаньемф, могушЬ и вЪ послЪ- 


днемЪЬ служишел$ возбудишь гнушене и 


негодованге. 

Когда служищшели узнаюшЪ вЪ. Хозяй- 
кБ любовь кЬ чистошВ, внушаешЪ имЪ 
шо великую довфренность кЪ своей пове- 
лишельницв и нфкоторое привлеченте какЪ 
бы кЪ родишельницв, чрезЪ что грубость 
нфктихЪ подлыхЪ человфковЪ преодол$- 
вается; запачканныя слуги и дЪвки на- 
всегда останутся таковыми, когда не- 
опряшносшь Хозяйки не будетЪ подавать 
имЪ наклону кЪ воспр:япию лучшихЬ нвра- 
вовЪ. 

ВЪ самомЪ дЪл$Ъ заслугу составляетЪ 
то для челов$ковЪ нижней статьи, когда 
Хозяйка средняго состояня склонность 
КЪ чистотЪ вЪ нихЪ распространяетЪ. Ка- 
жешся мнЪ, чшо отечество наше имфешЪ 
уже великой вЪ эномЪ успфхЬ; вЬ нынЪ- 
шнемЪ ^ столБизи просшой народф  нс- 
сравненно предЪ прежнимЪф принялЪ вЪ 


обычай опряшностшь и чистошу вЪ 


плать$, 6бЪльБ и пишЪ; моровыя повЪ- 
тртя, какЪ я думаю, ошЪ того единсшвен- 
но у насф шолько по имени знакомы, да 
и друйя эпидемическя бол$зни сшали не 

ша- 


ии есь 


ик 
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ттаковы смершоносны: горячки сЪ пяшна- 
ми и поносы не сшолько много уже лю- 
дей похищаюшЪ , а хошя и показываются 
иногда, но не столько часто и множе- 
сшвенно, какЪ прежде бывало. 

По сему каждая опряшная Хозяйка 
есть дщерь ошечесшва; ибо вЪ своей окру- 
ТБ содБисшвуетф кЪ умноженю народа. 
Споспфшесшвован!е кЪ народному размно- 
жентю сосшавляешЪ и собственную ко- 
рысшь; ибо наши Н$мецктя сшраны мо- 
тушЪ почши пяшою долею больше народа 
пропишать, нежели сколько онаго есть, 
пошому чшо наши пашенныя произведе- 
нгя вЬ большую часть времень бывающЪ 
дешевы , и не находяшЪ на себя довольна- 
то расходу; а произведений сихЪ еще не- 
сравненно бы больше сЪ НБмецкихЪ пашенЪ 
получаемо было, когда бы умноженте на- 
родное доставило болЪе рабошниковЪ. Чшо 
же вЬ оныхЪ недосташокЪ , доказываетЪ 
шо ежегодно возвышающаяся наемникамЬ 
плаша СЪ умножающимися жалобами на 
трубосшь служишелей; послЗднее мгновен- 
но бы прекратилось, когда бы свободно 
было дЪлашь выбор изЪф множесшва на- 
емниковЪ. НынФ же своенравной рабош- 
никЪ безЪ шруда находишЪ себЪ госпо- 
дина, ибо нужда неволишЪ нанимать вся- 
каго, лиш бы попался; таковое обсто- 
ятельство -сЪ худыми склонносшями серд- 
ца еще болЪе разврашаешЪ трубую че- 
лядь; оная не помышляешЪ о исправлен: и 
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своемЪ, а пошому поднесь еще не нахо- 
лиглся вЪ ней довольнаго поревновашя кЪ` 
добру. 

Не шокмо похвально и подражания до- 
сшойно не упускашь опряшносши вЬ 
пртугошовленти пищи, но должно оную 
распросшраняшь и на самой столЪ: да не 
будешЪ невымышыхЪ блюд и тарелокЪ 
на столЪ, ни разодраннаго лохмотья кЪ 
покрыванйю онаго! ВЪ каждое Воскресенье 
должно украшать оный чистымЪ и не- 
разодраннымЪ 6ЪльемЪ , служившее же вЪ 
теченти недФли ошкладывать кф черному, 
и ВЪ мышье назначенному; всякое же 
Воскресенье должен каждый слуга полу- 


‘чить бБлое полошенцо, равном$рно и 
дТвка, служащая вЪ поварнЪ: да не прихо- 


дишЪ за столЪ ни одинЪ служишель СЪ 
невымышыми руками, чшобЪ не возбу- 


о дилЬ шЪмЪ вЬ другихЪ ошврашентя ! Ко- 


торый изЬ нихЪ воспишанЪ по свински , 
лому Хозяйка должна по временамЪ д$- 
лашь насшавлентя. и напоминантя; естьли 
же ошЪ того не послФдуешЪ исправления, 
ттаковаго нешерпимаго человЗка должно 
заблаговременно ошослашь СЪ двора, и 
не допустить, читобЪ заражалЪ онЪ домаш- 


‘нихЬ своимЪ примБромЪ ‚ шакЪ какЪ одна 


шелудивая овца все стадо. 

Ние желаю я, чтобЪ выведено было 
несказанно гнусное обыкновенте, какЪ за 
сшоломЬ, шакь и вообще во всякое вре- 
мя находящееся вр простомЪ народЪ , и 

: ‚ чшебЪ 
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чтоб каждая ко благу ошечественному 
сотруждающаяся Хозяйка о шомЪ пеклась , 
а именно: чшобЬ челядинцы не оширали 
возгрей рукавами, передниками и плать- 
емЪ. -—— Н5Бкоторый деревенскй духо- 
вный , ошЪ природы гадливый , всшупиль 
вЪ свою должносшь, и ошЪ дЪшей, прихо- 
жанр своихь, когда приходилЪ вЬ домы 
ихЪ для пошребЪ ,‚ быль по сшарому НБ- 
мецкому обыкновентю привёшсшвованЪ ру- 
ками; шаковымЪ образомЪ случалось, что 
нфкогда подавали ему руки возгрями за- 
пачканныя, ОнЪ вздумалЪ пособить сему , 
не снимая СЪ рукЪ своихЪ перчашокЪ ; но 
какЬ и на оныхЪ ошЪ осязантя осшавались 
чзримфшныя слЗды нечистошы, священ- 
никЬ же не сщолько былЪ досшашоченъЪ , 
чшобЪ ко всякому Воскресенью покупать 
новыя перчатки, а СЪ другой сшороны не 


‘могЬ перемфнишь и ошр5шить сшаро-НЪ- 


мецкаго обычая: шо р$шился онЪ исшре- 
бишь неопрятносшь стю вЪ самомЪ ея ис- 
шочник5, ОнЪ пошелЪ вЪ деревенскую шко- 
лу, и говорилЪ учащемуся вЪ оной юно- 
шесшву слЗлующее: , ДЪти! я вижу , чшо 
рукава и прочтя части вашего плашья за- 
пачканы возгрями; эша вешь опряшно вос2_ 


‚питаннымЪ людямЬ наносишЬ великое 


ошвращенте, а вамЪ навлекаешЪ поношенте 
и пренебреженте. Упросише вашихЬ ро- 
дителей , чтобЪ они`вамЪ хошя изЪ веш- 
хихЬ рубахьЬ подфлали носовые плашки, 
и каждое Воскресенье перем$няли свфжи- 
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ми, у кого же случишся насморкЬ, шо и 
чаше: шаковымЪ образомЪф будеше вы ми- 
лы мнБ, и вашему учишелю, а онЪ вЪ кон- 


ИФ каждаго мфсяца будешЪ мн$ сказывать _ 


при навБ щанти моем школы о не- 
опряшныхЪ ученикахЪ, кои безЬ носовыхЪ 
плашковЪ сюда приходяшЪ.,, Учителю очень 
полюбилось шаковое заведенте чисшо- 
шы он сшарался подлержать оное, ини 
одинЪ ученикЪ не приходилЪ уже КЪ не- 
му без носоваго плашка; родишели вско- 
р® и сами заимствовали ошЪ шого урокЪ, 
и примфшили справедливость пословицы , 
уто ВЪ наученге м5льника должно бить 
по мфшку: чрезЪ сте означенный духов- 
ный во всем своемЪ приходЪ произвел 
столько доброе побужденте, чшо опря- 
шность вЪ ономЪ учинилась господсшвую- 
щимЪЬ вкусомЪ, и Хозяйки прославлялись 
вЪ немЪ столько своею чисшоплошносштю, 
что из сосфисшвенныхЪ городовЪ охош- 


_нЪе стали покупашь сыры и масло у ша- 


ковыхЬ опряшныхЪ людей. ТаковымЪ же 
образомЪ и друше духовные могушЪ руко- 
водсшвовать ко введентю вЪ своихЪ прихо- 
дахЪ между Хозяйками опряшносши, и 
хошябЪ не вЪ иномЪ намфрени, а толь- 
ко чшобЪф сами могли всюду находишь чи- 


стые и неошвратитшельные сыры и ма- 


сло. НВкошорымЪ изЪ сихЪ духовныхЪ 
можешь бышь памяшно еще, чшо когда 
падежф рогашой скошины перевелЪ оную 
вЬ Н$мецкой земл$ шакф, чшо произо- 

шелЬ 
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шелф. недосташокф вЪ коровьемЪ маслЪ, 


и купцы начали возить сное изЪ Ирлан- 
ди, что оное вскорБ опрошивило, поели- 
ку находилось вЬ немЪЬ много грязи и не- 
чистошы; равнымЪ образомЪ и мноше Гол- 
ландскле сыры пошому опрошив$ли, чшо 
не льзя ‘было ни одного ломшя ошЪ нихЬ 
ср$зашь, чшобЪ не попалось скошскаго 


‚или челов$чьяго волоса. 


`0) ПорядоКЬ во времени дневной пищиь 

ВЪ порядочныхЪ домахЪ и ХозяйсшвахЪ 
опредЪлены во дни ушро, полдень и ве-. 
черЪ, вЬ кошорыя служишели пишу свою 
находяшф пригошовленную. Это дневное 
время не во всякое годичное время и невЪ 
каждомЪ мЪсшФ назначаюшЪ одинакимЪ 
образомЪ: когда на прим$рЪ лБшомЪ завшра- 
кали в 6 часовЪ, зимою эшо проис- 
ходиШшф уже вЪ 71 часовЪ; обфды распо- 
ряжаюшЪ по ошсшоян!тю дневнаго времени 
ош ранняго или поздняго завшрака; какЪ. 
заведено вЪ какомЪ нибудь мфсш$Ъ-, долж- 
но, чшобЪ по шому служнее кушанье было 
тОШовО. 

Когда кЪ поварнЪ опредЪфлена особли- 
вая дфвка, ключница или повариха, мо- 
гушЪ оныя распоряжашь шакЪ, чшобЪ ра- 
ботники и домашнте служишели кушанье 
свое ВЪ надлежащую пору гошовое нахо- 
дишь могли. Н$которыя же Хозяйки вЬ 
домахЪ средняго ‘сосшояня, руками коихЪ, 
или дозерей ихЪ, отправляется большая 


_часшь дЪлЪ вЪ поварн$, не р$дко очень 


по- 


РС. 


погрфшаюшЪ вЪ шочносши н’БМЪ, чшо хо- 
шяшЪЬ ошЬ служишелей, чтобы ждали они 
обЪдомЪ ‘своимЪф и учреждались по совер- 
шенной ихЪ выгодЪ, 

Обыкновенно погрфшносшь задержи- 
вашь служишелей Ъдою свыше надлежашей 
поры. происходишф ошЪ недостшашка по- 
шребнаго знантя’ вЪ поваренномЪ искус- 
ствЪ; поняште о семЪф причиною, чшо та- 
ковыя Хозяйки неохошно и сколько воз- 
можно поздн5е помышляюшЪ о дЪлЪ, ко- 
шорое у нихЪ сЪ рукЪ чейдешЪ; онЪ им$- 
юшЪ кЬ шому мало или вовсе никакого 
распоряжентя вЪФ голов$, и принуждены 
бываюшЬ принимашься за рабошу ранЪе 
обыкновеннаго, _ 

Это приключаешЪ вредь и безпоря- 
докЪ во всемЪ ХозяйсшвЪ , когда Хозяйка 
ВЪ разсужденти пртугошовляемаго кушанья 
не можеть или не хочеш примфниться 
ко времени: желудокЬ у служишелей ва- 
ришЪф хорошо, и когда пошерпишЪ долго 
толодь, вымбщшаешЪ свое ожидан!е за позд- 
нымЪ обздомЪ; очень проголодавитеся 
люди ФЗдятЪ несравненно больше, нежели 
ШБ, кои алчЪ свой вЪ надлежащую пору 
утолишь могушЪ. Самое худшее во всей 
вещи шо, чшо служишели при опоздан- 
ныхЪ обЪфдахЪЬ предаюшся праздности, и 


_кЪ оной привыкающЪ; ибо люди вЬ одно 
время всюду пересшаюшЪ рабошашь, ко-. 


тда обфденный чабЪ насшупишЪ: ‘есшьли 
же не найдушЪ накрышаго сшола, сходяш- 
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ся вЬ шолпу, празднословятЪ, и БвЬ позд- 
нБе, начинаюшЪ и рабошашь поздиЪе, Ко- 
гда будутЪ работы, кои ВЪ нВме опре- 
дБленные часы исправишь опредЪлено, шо 


‘дневная рабоша не совершишся, и Хозяй- 


сшво ОШЪ непорядка Хозяйки будешь 
упущено; служишели, кой час едино- 
жды привыкнушЪ кЪ упущентю рабошы, не 
преминушЪ просширашь эшо дал$е, а ша- 
ковымЪ образомЪ прилБжан!е и время кЬ 
Хозяйству будешЪ пошеряно. _ 
Многократно полевыя и домашинтя. ра- 
бошы бываюшЪф шакЪф расположены, чшо 
оныя безЪ ошлагашельсшва совершить 
должно , или шому и другому рабошнику 
за оными больше промедлишь надлежишЪ ; 
почему ХозяйкБ сЪ ХозяиномЪ обЪ эшомЪ 
заблаговременно условишься должно, или 
служишелямЪ сказашь, чыобЪ они кЪ обЪ- 
ду для шой или иной причины позднФе 
приходили: равнымЪ образомЪ и вЪ раз- 


суждени ужина ХозяйкБ должно еще за 


обЪфдомЪ обвБсешишь, когда нужно будешЪ 
поздн$е ввечеру Феть. 

Н$кошорыя исправлентя могушЪ шре- 
бовать, чшобЪ для оныхЪ совершить обЗдЪ 
скорЪе обыкновеннаго: хозяйка должна 
бышь 06бЪ этом извфшена, чшобЪ ку- 
шанье не кипящее на сшолЪ подано было, 
ибо вЬ случаБ сего обфдЪ задлишсяу на- 
прошивЪ сокрашенЪ ‘будет шЪмЪ, чшо 
похлебки или иныя Фешвы умфренно го- 
ря\Ия скорБе Зешь можно. 
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3) Перемфна пищи. 

НеремВна пищи искусной ХозяйкВ не 
можешь служишь ВЪ обремененте; пото- 
му чшо вЪ деревн$ произведентя натуры 
и прил$жантя находяшся вЪ многоразличти, 
вЪ городахЪ же нужное для служняго сто- 
ла можно на шоргахЪ получать легко и 
за дешево: столькожЬ мало недосташку 
вр городахЪ и деревняхЪ вЪЬ различныхЪ 
приправахЪ кЬ пртугошовлен1ю“нынЪ шой, 
а завшра иной похлебки или пищи. Оди- 
накре наскучиш и служишелямЪ, и вЬ 
каждомЪ находишся врожденное желанте 
ошвВдашь всякихЪ ФешвЪ, кои умная Хо- 
зяйка безвредно и посшавишь благо- 
волишЪ. 

Есшьли повсегда одинакая пища на 
сшолЪ подаешся, Хозяйка вредишЪ шФмЪ 
собственной славЪ у служишелей; не р$д- 
ко случаешся, чшо легкомысленныя слу- 
жишели за одно шолько неперем$няемое 
кушанье налагаюшЪ Хозяину или Хозяй- 
кБ насмфшливыя прозвищи. Одна женши- 
на средняго сосшоян!я не могла или не 
умфла гошовишь иной похлебки, кромБ 
жидкой соломаты ; ее прозвали вЪ шомЪ 
м$сш$ самую жидкая соломаша: крестья- 


‚ нинЪ, кошорой во всю недФлю ФЗлЬ сЬ 


своими рабошниками одну кислую капу- 
сшу, прозван. былЪ ошЬ нихЬ капусшной 

мужичокь. 
Довольно. мнЪ извфстно , что’ вЪ гос- 
подскихЪ домахЪ, имбющихЪ кр$5посшныхЪ 
слу- 


 служишелей, кормяшЪ оныхЪ стшолькожЪ 


мало взирая на доброшу, какЪ и перемБ- 
ну пищи; да и мало пекутся о шомЪ, 
чо ошШФ худой и безперем$нной пищи 


‘жизнь ихЬ бываешЪф имЪ невесела. Одна- 


кожЬ в основан!и какой убышокЪ ошЪ 
ого, что нынЪ варить капусшу, завшра 
бураки ‚ послБзавшра горохЪф или каши- 
цу? Пошребно человфколюбте! Даже крестья- 
намЪ, отправляющимЪ поденьщину, когда, 
рабошники изЪ ихЬ семейства хошя на 
тосподскомЪ дворЪ кормлены бываюшЪ, но 
худою и безперемВнною пищею , происхо- 
дишЪ убышокЪ , пошому чшо они не шро- 
гая господской пищи, прибфгаюшЪ домой, 

пофдаюшщь приготовленное не для нихЪ. 
ЗдЪсь не говоришся еще о пере- 
мБнЪ пищи, какЪ-шо оная различаешся на 
праздничную, воскресную ‚,  жашвенную , 
обБденную и вечервюю, и о чемЪф при 
каждом особливомЪ блюдЪ вЪ глав} о 
пргтуготовлени пищи будешЪ преподано 
точное и особливое наставленте; ибо, ко- 
гда в эшомЪ воззрфни пиша осшавлена 
будешь безЪ перемфны, и на примФрЪ 
сжедневная пища вЪ жашвенную пору по- 
ставлена будеш на столЪ жнецповЪ и кос- 
ЦовЪ, наемники оставяшЪ работу и ра- 
зойдушся. ЗаЪсь должно предостеречь Хо- 
зяйку 0 елинообразти пропишан!я слу- 
жителей в простые или рабоче дни; 
пошому что, хошябЪ не произошло отЪ 
шого инаго вреда, шакЪ послФдуешЬЪ сей, 
чщо 


чшо утомленные наемники вЪ исходЪ сро- 
ка болБе не останушся вЪ домБ, и на 
другой. годЪ у таковыхЪ ХозяевЪ не най- 
мушся. Когда Хозяйка вЪ эшомЪ пункшБ 
однажды ославишся, по со всБмЪ изоби- 
лем своимЪ будеш шерпфшь нужду 
получашь добрыхЪ наемниковБ: шогда при- 
нуждено будеш принимать шаковыхЪ, 
коих изЪ другихЪ домовЪ выгнали; это 
значишь принимащь вЪ домЪ самыхЪ негод». 
ныхф служищелей, поелику лучше имфшь 
какихЬ нибудь, нежели совсБмЪ никакихЪ, 
4) Как вводить новую пищу? 

Олинь великй МонархЪ хош$лЪ вЪ 
нфкошорой обласши ввесши во употребле- 
не пищу изЪ н5кошораго незнакомаго по- 
леваго или огороднаго овоща, кЬ чему про- 
стой народЪ по обнародованнымЪ убЪжде- 
нтямЪ не сотлашался , оставаясь при сша- 
ринной, предками. его введенной пиш$Ъ. ОнЪ 
избралЪ способЬ кЪ преодол $нтю сего упрям- 
сшва не посредсшвомЪ назначенныхЪ на- 
гражденти , но препоручилЪ любимпу сво- 
ему довести народф кЪ эшой меш$Б; сей 
пофхалЬ вЪ шу обласшь ‚, осшановился вЪ 
домЪ одного Дворянина, и велБлЬ вЪ зал Ъ 
пртугошовишь обЪфдЪ, кЪ которому и 
кресшьянф пригласилЪ. ЛюбимецЪ условясь 
СЪ Хозяевами велФлЪ подашь на столЪ 
одно блюдо, а эшо были нынфФ довольно 
знакомые и любимые каршофели, вЪ ко- 
жБ своей сваренные; они $ли оныхЪ до- 
вольно, и понуждали сидЪвщихЬ шушЪ же 

кресшь- 


в 


крестьянф пищи этой ошвБдапть, Крестья- 
не усмотрЪвЬ , чшо Господа ЪдяшЪ охо- 
шно сЪ сего блюда, согласились каршофелей 
отзЪдашь, они нашли ихЪ по вкусу сво- 
ему, и дали имЪ с сырыхЪ каршо- 
фелей на варене у себя вЪ домахЪ ‚, дабы: 
тЫ больше ихЪ с ними познакомить 
И заставить говоришь. СЪ самаго того 
дня картофели учинились любимою пишею 
вЬ этой деревни по сосБдсиву , вЬ не- 
многте же годы были извёсшньр во всей обла- 
сти, разведены и упошребляемы вЪ пищу. 
Кшо вЪ домЪ своемЬ желаешЪ ввесши 
новую пишу на служнемЪ сполЪ, должень 
избирашь таковый же пушь. Я учинилЪ по- 
добное СЪ моркогью; одяако деревенские 
жишели 6безЪ примБси большихЪ бобозЪ 
БдяшЪ это блюдо неохотно. Я вел ВлЪ 
оную вЪ жашвенное время почасту для мо- 
его сшола варить, и обБдьв: АЛЬ тт п в 
хлаждентя на ‘дворЪ у того мфсеша, мимо 
коораго слуги мои ходили о ИЗ вв 
Старой молошильщикЪ, а пришсмь ко- 
сець мимо ходя, взглядывали иногда на 
сшолЪ мой сЪ улыбкою, когда усматрива- 
ли предо мною эшо блюдо; я воспользо- 
вался этимЪ случаемЪ, подалЪ имЪ шарел- 
ку ошвБдашь ; иле ‚ что и знаме- 
нише меня люд ‚ кушаюшь это кушанье 
не пооднажды вЪ недблю; онЪ принялЬ 
шарелку СЪ своимЪ товарищемЪ, ЪлЪ и 
даль. оному ошв$дашь, ошвфчая, что мор- 
ковь вареная сЬ большими бобами ему 
Часть ГГ. Отдбл. 1. В очень 


очень понравилась. СЪ шого времени ВЪ мо- 
емЪ дом, шакже во всей деревнВ и по со- 
сФдсшву, учинилось это кушанье блюдомЪ 
жашвеннаго времени, бывЪ до шоль совсЪмЪ 
незнакомо. 


ХозяйкБ очень бываешЪ досадно, когда 
она новое, прежде незнакомое кушанье на 
столь посшавишЪ, и оное останется не- 
пронушо; почему безопаснзе можешЪ она 
вЪ эшомь случаВ поступить, пртучивЪ кЪ 
оному сначала дЪвокЪ ‚, подавая онымЪ СЪ 
своего стола осшашки шаковой вновь вво- 
димой пищи, и давая онымЪ ошвфдывашь 
оной при себЪ вЪ поварн$. Когда сначала 
дБвки познакомяшся сЪ эшою пишею, мо- 
жешЪ Хозяйка приказашь имЪ’ ошнёсть 
оной, подЪ видомЪ осташковЪ ошЪ Господ- 
скаго стола, на служнти сшолЪ; склонность 


ихЬ кЬ эшой новой пишЪ побудишЪ и 


прочихЪЬ служителей оную ошвЪдать, и на- 
конець кЬ ней привыкнушь. 


Во многих м$стахЪ служителямЪ н$- 
кошорыя легко и наскоро пруугошовля- 
емыя пиши совсБ5мЪ новы и незнакомы ; 
на примЪрЪ: Турецкте бобы ‚ вареные огу- 
рцы, шреска рыба, и прочее; но впрочемЪ 


‚ выгодно было бы ввести упошребленте сихЪ 


пишЬ: а это можешь учинишь Хозяйка 
вышеписаннымЪ способомЪ, и какЪ бы безЪ 
нам Брен!я; для шого что когда служители 
намБрен!е это узнаюшЪ, могутЪ между со- 
бою условясь, осттатьея при сшаромЪ обы- 

чаЪ, 


чаВ, дабы показашь, чшо они вЪ эшомЪ 
вольны, имогушЪ устоямщь, 
$) Старинныхь. издавна 8% нёоторые дни употре 
бляемахЬ пищь без нужды отрёшать не должно 
Во многих м5етахЪ введены вЪ упо- 
Шребленте по нБкошорымЪ днямЪ разныя 
пищи для шого шолько, чшо пругошовле- 
нте оныхЪ не шребуешЪ околичностей, ВЪ 
этомЪ случаЪ благоразуме шребуешЪ пи- 
ши шаковыя удержать, по крайней мЪръ 
не перемфняшь на ШЗ, кои дороже ихЬ 
ИФною, и в рааеуждении общширнВйшаго 
оныхЪ праугошовленгя; на примЪрь во мно- 
гихЬ мфсешахЪ введено, чшобЪ по Воскре- 
снымЪ днямЬ КЪ обфлу варишь для слу- 
жишелей горохЪ и мясное блюдо, какЪ-шо 
вЪ слВдсшви подробн$е усмошрЪшь МО- 
жно будешЪ. Когда вЪ Суббошу набрать го-. 
роху, или вЪ инсе способное время, шо сва- 
ренте сего гороху ВЪ Воскресенье сосшавля- 
ешЪ самую легкую вешь; для шого чшо пд 
посшавленти онаго на огонь, осшающейся кЪ 
надзиранйю вЪ поварн® служанк$ нужно бу- 
дешЪ шолько выкипающую воду временно 
дополняшь, мясо соленое или копченое ну- 
жно Шакже лишЪ варить, и смошр$шь т0- 
Го шолько, чтобЪ горохЪ и мясо кЪ обБду 
уварилить: КЪ пргугошовлентю шаковой пи- 
Щи не нужно вЪ Воскресной день оста- 
вашься Въ домЪ искусному человЪку. ДБв- 
ки могушЪ поочереди ходишь ВЪ си дни 
ВЪ Церьковь; хозяйкЪВ же совсфмЪ не нужно 
4ля шаковаго легкаго пртугошовлен:я про- 
Ва ту- 


гуляшь Бож!ю службу: по сему полезно 
ли. будешЪ безЪ нужды ошставишь сю 
введенную вЪ упошоеблевме пищу? Во мно- 
тихЬ домахЬь заведено служителямЪ вЬ 
Ужин по РоскреснымЬ дням подавать 
вм ешо похлебки холодное блюдо. Очень 
вшо хорошо! должно осшаващься при 
эиомЪ обыкновенти, благодаря нашихЬ пред- 
ковЬ, что они всякое прос м ран ное варенте по 
ВоскреснымЪ днямЪ ошсшавили для лучша- 
го упражнентя въ нерьковномЪ и домашнемЪ 
`Богослуженти: сошь многе случ ви вр ко- 
шорыхЬ благоразумно держашься старины, 


сё гоповыхе пищей 
Гошовыми или запасными пишами на- 
зываюшся вЪ поварнБ. шаковыя,. кои ско- 
рЪе друтихЪ пригошовлены и уварен ты быть 
могушь. Таковыя ХозяйкБ нужно содер- 
`жашь вЪ. запасБ; ибо случающся вЪ Хо- 
зяйсшвВ дни, вЪ которые Хозлик$ край й 


недосшашокф во воемени, и бываюшЪ- 


друтя дБла, вЪ поварню ее недопускаю- 
Зиля. ИзвБашно же, что нфкоторыя Бетвы 
очень мало шребуюшЪф времени кЬ своему 
пртуготовленио ; яйца, ветчина, колбасы, 
и тому подобное, скоро уваривающся, по- 
слБдн!я же и невареныя можно ‚подать. 
на столЪ наскоро; больше родовЪ пищЪ, 
наскоро пртугошовляемыхЬ ‚ находишся вЪ 
похлебкахЪ. Не скоро же`потугошовляемыя 
должно оплагашь кЪ шмЪ днямЪ , вЪ кои 
Хозяйка и служишельницы больше им- 
ну 


6) Не должно в дому быть недостата в эапа- 


С 


ини знич 


юШЪ свободносити, на примБоЪ: варенте ев$- 


жей капусты ВЪ жашвенное время сколь- 
ка наносишЬ` шруда? ломаве лисшовЪ, 
перебиравте ‚ обмыване и крошенте , сколь- 
ко сосшавляешЪ околичностей * можно ли 
эшо блюдо ‘во время жашвы вЪ ведреные. 
дни предпочесть готовымЪ пищамё? НБшЪ! 
разв когда пойдешЪ дождь, или не дошло 
еще до сграбливантя ‘и свозки сноповЪ, то- 
тда для перемфны можно сю и подобную 
ей пищу готовить, 

Уклоняюцияся ош сего правила на- 
ходятся либо вВЬ недосташкЪ , и всБ за- 
пасы истрашили уже’ преждевременно , 
или не имБбюШЪ расположентя, по котто- 
рсму бы Хозайсшвенно могли обращаться. , 
со временемъ. 

7) Пищи . недхотно вКущаемия. 

р пищи , ком всегда <Ъ меньшею 
охошою, нежели друия, вкушающь; со 
всем шЪмь ошмБняшь и поправлять 
оныхБ не должно, но смошр$шь шого 
только, чтобЪф предлагапь оныя ум$рен- 
но и въ. надлежащую пору. 

Во многихЬ домахЪЬ содержашЪ одина- 
кой величины блюда, и всегда оныя по-. 


‚ равну наполняюшЪ ; но лучше содержать 


ошчасши” больш часшью же меньштя, 
вЪ послЗднихЪ должно подавать, не охош- 


но вкушаемую пищу; потому чшо служи- 


шели при взглядЪ на обыкновенное боль- 
шое, непртятною пищею наполненное блю- 


40, шошчась приходяшь вЬ неудоволь- 


Вз сшвте › 


стве, и получающЪ перьвую мысль, Что 
оное столькожф мало опорожнено будешЪъ, 
какь и всегда. Когда же подано будешЪ ма- 
лое блюдо, шаковымЪ кушаньемЪ напол- 
ненное, служишели нфкошорымЪ образомЪ 
радуюшся, ‘чшо непртящной пищи 4о- 
сшанешея имЪ понемногу. Эшо умная уло- 
вка прууготовляешЬ служителей кЪ шому, 
чшо впредЪ они на непртяшное кушанье 
уже безЪ неудовольсшв!я взирающЪ, а. 
Хозяйка имЪешЪ ушфФшен!е почасту СЪ 
шаковымЬ блюдомЪ появляшься. 

НепорядокЪ быль бы подавать сш 
Фетвы  вЪ такте дни; вЬ кошорые служи* 
шели, имЪвЪ легкую работу, не слишкомЪ 
проголодаюшся; шогда имЪ и малое блю- 
до СЪ. непруяшною пишею не слишкомЬ 
будешЪ по вкусу. Должно назначить оное 
ко днямЪ, вЪ кои шяжелая рабоша возбу- 
ждаешЪ алчь; шакже когда буря, снфгЬ 
или дождь проймешЪ людей на полВ, или 
на открышомЪ воздух, шакЪ чшо они 
за счаспие сочтут Ъ ИА вф сухомЪ и 
шепломЪ покоб, при чемЪ и худшая пиша 
кажется имъ прАятнбе, нежели бы на дворв 
Ъеть_ жареное и пироги: однакожЪ не дол= 
жно ошвосить сего блюда кЬ днямЪ жаш- 
веннымЪ; ибо когда подавать оное не к 
м5сшу, шо лучше ошсшавишь. 

9) Роптанёе служителей о пищф. 
Очень р$лко со старою искусною и во 


‘уважен1и состоящею Хозяйкою случишся, 


чтобЪ служишели возропшали. на пищу, 
ею 


ею назначасмую; молодыя, вновь домо- 
водсшво начинаюция Хозяйки, обыкновенн$е 
шерпяшф 2шо нападене. Неприсшойное 
поведене служишелей наносишЬ много 
огорчентя ХозяйкЪ дому; есшьли будешЪ 
она постояннаго поведентя, и не окажешЪ _ 
слабой стороны своего легкомыслтя, дол- 
жно имфшь ей шерпбнте и уповать ,. чшо 
время приведешЪ ее прошиву сего звЪ без- 
опасносшь. , 

ГдБ много служишелей подЪ одною 
кровлею обитаешЪ, шамЪ обыкновенно 
один бываешЪ заводчикомЪ таковаго до- 
машняго беспокойства; соразм$рно благо- 
разум1тю шаковаго узнашь, и по истече- 
нти срока изЪ службы своей ошпустишь, 
развз шолько онЬ перемБнишЪ свое по- 
веденте. . 

Когда служители не спанушЪ Фсеть 
имЪ поданнаго, или ошошлютЪ оное 
обрашно въ поварню, шогда неприсшойно 
Хозяину или ХозяйкЪ напасть на’пц$лое 
общесшво служителей сЪ гнфвомЪ и бранью; 
народЬ эшошЪф радуешся тому, что до- 
ститЪ намфренгя своего, привести Хозя» 
евЪ вЪ досаду. ПредположивЪ, чшо мо- 
лодая Хозяйка такЪ кормишЪ служищше- 
лей, каць обычайно вЪ хорошихЪ домахь 
того м$сша, и ничфмЪ себя укорить 
не находишЪ, шо и вЬ этомЪ случаБ 
полезнфе ей. укрБпивЪ себя, выгово- 
рить служишелямр правду СЪ возможною . 
ласкою ‚, или хладнокров!емЪ. Есшьли слу-. 

| Ва ГИ 


ое вы 


ГИ между собсю не сговорились, можно чув- 
сшвишельнЪишему из нихЪ поговорить 
наедин5, и предсшавишь оказываемую 
ими несправедливость. Когда узнаешь 
котораго ‚вибудь изЪ служишелей, у про- 
чухЪ болЪе и надлежиш сша- 
раться ре наго малыми подар- 
ками и учинини, стпоходительне, или 
показать ему, что лЗлается ему честь 


нфкошорой довБревпосши, и чрезф пю или. 
` другое склонить его на свою сторону. 


Я нерЪлдко замфчаль, что Господа до- 
му вЬ оказывающихеся неудовольсшвтяхь 
со стороны служишелей нападаюшЪ на 
слабую самую часть, па прим рЪ, на малчи- 
шка или молодую дЪвку, ‘и все бремя 
свосй досады на шаковыхЪЬ изливаютЪ. 


Таковой посшупокЪ изливаеть лишЪ ма-, 


сло на огонь, и взрослые служишели при- 
писываюшЬ это ГосподамЪ вЪ знакЪ тру- 
сосши; . есшьли сшарыя осшаюшся` безЪ 
наказантя, сшановяшся лиШЪ дерзосшнЪе, 
и охошно повшоряюшЪ прежнее. Когда 
счёесшь за благо дфлашь выговоры млад- 
тему изЪ служителей, должно произвеспь 
вшо хошя СЪ важности, но не предаваясь 
тнЪву, и сказать имЪ только, чт:обЪ они 
у старыхЪ злых примфровЪ не занимали, 
Ва . не лишали бы себя благословентя, 

об щаемаго чешвертою запов В дтю. 
въ этомь сосшоишЪ перьвый опасный 
камень для новоначинающихЪ. ХозяевЪ и 
одлеКЬ, о вр они прешыкаюшся, а 
шЪыЪ 


5 


итБВиЪ на мноме слЗдующие годы себЪ вредЪ 
навлечь могуп 5 ибо” когда СЪ шумомЪ 
И бранью паемныхЪ слуг и служанокЪ 
оптоняю и , че скоро могушЪ сыскать 
другихЪ на ихЪ мфеша. Р$дко можно бы- 
ваешЪ иртискашь лучшихЬ; почему симЬ 


‘молодымЪ ХозяевамЪ созфшую ‚ принимая 


перьвыхЪ служителей, поступать нелегко- 
мысленно, и брашь безЪ дальняго разбору: 
должно шребовать у чесшныхЪ людей и 
сосБдей совЪиа, и которыхф наемниковЪ 
они похваляшЬ, сшаращься оныхЪ всячески 
получимщь. Насмшлизыя исторти, вЪ на- 
чалЪ Хозяйсшва сочиненныя, на мноме го- 
ды остаюшся увеселентемЪ служишелей, а 
чрезь шо отзлекаюшся и добрые слуги 
вступашь во услужене кЪ шаковымЪ Гос- 
подамЪ, кои комическими явлентями а 
ваюшЪ свое позорище. 

_ Когда матери выдаюшЪ своихЪ доче- 


‚рей вЪ супружество вЪ м$ста отпдален- 


ныя, не худо сдЪлаюшЪ, ва случай, есть- 
ли он еще молоды и не усшавились, ко- 
гда: придадушЪ имЪ вЪ шоваришесшво сша- 
рую женщину изЪ родни своей или знако-_ 
мыхЬ , дабы подЪ руководсшвомЪ ея или 
помоцию не могли ВЪ сшолБ служнемЪ 
сдБлашь. шой погрёиносши, которую не 
скоро поправишь могушЪ. Таковому по- 
печентю своихЪ родишельницЪ дочери шЪмЪ 
больше ` бываюшЪ% обязаны, чБмЪ моложе 
и ненавычнФе родишельской ‘дом осша- 
вляюШЪ; или по крайней мЪрЪ должно 

В 5 та- 


‚ упошребить вЪ пользу. 


шаковыхЪ дочерей препоручашь добрымЪ 


приятельницамЪ РЪ-шомЪ сосфдешвЪ, ра- 
звЪ шолько онБ будушЬ уже вЬ шаковомЪ 


_слысл$, что могушЪ шребовашь добрыхЬ 


совЪшовЪ ‚, и сказанное сЪ благоразум1емЪ 
9} Не должно допускать. итобЪ служители предпи- 
сывали себф Кушанье. 

Естьли попадушся и столько добрые 
служители, чшо на Господь вЬ разсужде- 
нти сшола своего ропшашь не сшанутЪ, но 
не должно допускашь оныхЪ до шаковой 
вольносши , чшобЪ сами себЪ кушанье го- 
шовишь назначали; для шого чшо они со- 
вБтуюшЬ в ршомЪ СЪ своимЪ лаком- 
сшвомЪ, а Госпож$ дому по, собсшвенному 
разсуждентю знашь, чшо сдЪлашь возможно, 
и чего не льзя. Мущины сдБлавЪ шаковую 
выдумку, обыкновенно прячушся за жен- 
шинЪ. Должно сшаращься проникать вЪ эшо 
и не дБлашься не во время снисходищель- 


`ною; ибо, когда’ Хозяйка дому единожды 


ча эшо согласишся, а пошомЪ пожелаешЪ 
возврашиться кЪ своимЪ правиламЪ , про- 
изойдешф ошЪ шого ропшане и негодова- 


‘не, чего предосторожносттю своею можешЪ 


она избавишься. 

° Когда попадушся во услуженте дЪвки, 
служивпия у вдовцовЪ н$сколько времени 
ВЪ ХозяйсшвЪ , или вЬ шаковыхЪ лдомахЪ, 
тдЪ Хозяйки были бездЪшныя или безпеч- 


ныя; и кошорыми онЪ управляли, шако- 


выя пожелаюшЪ и вЬ новомЪ дом шо же 
искус- 
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иекуссшво свое продолжашь;$ шушЪ над-. 
лежишЪ ХозяйкЪ остерегаться, чшобЪ умни- 
чающая и пришомЪ сварливая служанка сю 
не овладБла, Добраго совфшу можно ошЪ 
всЪхЪ слушашь, но принимать ‘предписа- 
н1я, назначающтя кушанье, не приносишЪ 
ХозяйкЪ ни чесши, ни пользы; шаковыя 
служанки обыкновенно будушь шребовашь 
шолько лакомыхЪ ФешвЪ, 
10) `Иа участки раздвляемая пища. 

Кто имфеш благонравныхЬ служи- 
телей, или всегда тшаковыхь имфть мо- 
жешр, вЪ шаковомЪ случаЪ очень удобно 
кормишь оныхЪ за общимЪ сшоломЪ; но 
не р$фдко случаешся, что непокоривость, 
прожорливость и раздоры засшольное кор- 
мленте учиняюшЪ шягосшнымЪ, 

Прожорливой челов$кЪ насышишься не 
можешь, онф у слабаго и воздержнаго уча- 
сшокЪ его, шакЪ сказашь , изЪ зубЪ выр- 
вешЪ; есшьли всякЪ будешЪ. р$зашь по 
своей волБ, шо одному достанешся мясо, 
а другому только голыя косши. Когда за 
стшоломф будеш кравуй, и сю чесшь_ 
охотно присвояешь себЪ старшй изЪ слу- 
жителей , ‘производишЪ онЪ иногда сзое- 
вольсшво, и право разр$зыванЁя обраща- 
еть кЬ насышеню своего мстишельнаго 
сердца. Лучшая дЪзвка вЪ дом можешЪь 
ошправляшь стю должносшь, но и таковая 
посшраждешЪ , естьлм не согласишся пля- 


’ сашь под® дудку сего кравчаго. МнЪ случи- 


лось бышь въ госшяхЬ вЪ знакомомЪ до- 
мЪ; 


мф; я увидБлЪ вошедшую вЪ госшиный 
‚ покой дЪвку сЪ заплаканными глазами, и 
жалующуюся, что ей ошЪ разрЪзываня 
житья нЬшШЬ, чшо она не о кускБ, ей над- 
лежащемь, заботится, но что не можешь 
долФе сносить ругательства, и привужде- 
на попюму просишь увольнентя изь службы. 

Мнотократно случаешся, что застоль- 
ные товарищи не вдругЬ кЪ обЪду соби- 
раюптся, которал нибудь изЬ дВвокЪ заня- 


та вЪ поварн® ; иля вЪ случаб , когда не 


содержишся вр домБ лакея, отозвана бу- 
дешЬ кЪ прислуживантюо у Господскаго сито- 
ла; бывает тогда, что опоздавшимЪ приш- 
тия, или занятымЪ должноспию , осшает- 
ся мало или созсёмЪ ничего, а потому 
больше служацие выхо о изЬ за-сшола 
голодни. 

Да’ хошябъ и сего не было, шо не- 
раздЪльную ину Эдяше  посылаютЪ 


‘опорожненное блюдо кЪ ХозяйкВ СЪ требо- 


вантемЪь наполнентя онаго вновь подЪ пред- 
логомЪ, чшо ози еше голодни и нали- 
то было мало; ссшьли касаептся <Те не домя- 
снаго блюда, самЪ я видалЪ` вЬ н5кошо- 
рыхЪ домахЪ, чшо слуги посылаюшЪ ша- 
релку шребовашь коровьяго масла. Ко 
избБжан!о сего непртятнаго требован!я 
нфкоторыя Хозяйки сшараются пособишь 
себ шВмЪ, чшо сшрашные комы масла 


варугь кь нимф посылаюшЬ, ошЪ чего не- 


минуемо слишкомЪ шолсшое намазыванте 
масла. на. хлБ$Ъ послФдовашШЬ должно. 
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Удобно сему и другимь подобнымЪ. 
злоупошреблентамЪ помочь шмЪ, когда 
жабеное, рыбу, яишницу, колбасы, пи- 
рогЬ , и прочее раздВляшь вЪ поварнБ на 
сшолько равныхЪ часшей, сколько лело- 
вБкЪ за сшолЪ садишся; но это разд$ле- 
ве должна Хозяйка сама производишь › 
или приказывать служанкЪ вЪ своемЪ при- 
сушсшв!и; впрочемЪ поваренная дБвка или 
ловариха войдешь ср служишелями ВЪ ссо- 
ру, или получишф средсшво кЪЬ обвинен1ю 
себя вЪ присшраспти и несправедливости. 

Каковы величиною должны бышь ша- 
ксвые Учасшки, о эшомЪьЬ можешь за- 
ключашь сама Хозяйка. Когда кЪ мясу 
подаешся похлебка, (ибо готовишь блюда, 
изЬ одного мяса сосшояния , сосшавляешьЬ 
не Хозяйсшвенное распоряженте), не нужно 
считать на каждаго челов$ка по полу- 
фуншу мяса или жаренаго; можешф она- 
го по содержаню похлебки бышь и мень- 


° ше. ВЪ разсуждени воровьяго масла дол- 


жно пртучищь себя кЬ хорошему глазо- 
мЗру; аошлускамь оное на одной шарелкБ, 
разаБливЪ кучками по особливой для каж- 
даго. | 
Поелику у насЪ вЪ НЗмецкой. землЪ 
ВЬ хлВбородныхЬ мВешахр почши ни одно- 
го обЪда не проходишЪ безЪ упошреблентя 
коровьяго масла, ХозяйкВ должно оказать 
вЪ шомЪ свое искуссшво, чтоб давать 
онаго ни много, ни мало, ГлдБ заведено 
поденьцину ошпразляющимЪ на недФлю 
ошпу- 


ошпускать пищу ошвЪ$сную; шамЪ не тру: 
дно разровнять учасшки вЪсомЪ; но здЪсь 
дЬло идешЪ до ‚шого, чшобЪ неопре- 
дЪленные м$рою учасшки уровнять. — 

Не каждой обЪдЬ , какЪ на примЪрЪ, 
когда подаюшЪ мясо, шребуешЪ равнаго 
количесшва коровьяго Масла; вЪ которой 
день вЪ недЬлЪ мяса не варяшЪ, или дру- 
той, мясо замфняющей пищи, шогда конеч= 
но учасшокЪ масла должно давашь больше, 
нежели вЬ мясной день. Когда ВЪ хлЪбо- 
родныхь м$ФешахЪ вЬ завтракЪ и обЪдЪ 
СЪ масломЪ подающшЪ и сырЬ, должно ма- 
сла давашь уже меньше, нежели одного безЪ 
сыру , ВЪ заключен!е обЪда. — | 

Ненавычная Хозяйка скорЪе всего кЪ 
глазомБру привыкнушь можешь ‚, когда на 


‘каждаго челов$ка вЪ день будешЪ пола- 


ташь по 12 золошниковЪ масла коровьяго, 
шаковою мфрою ошвфшивашь, а сти 12 30- 
лошниковЪ разд$лять на шри обЪда (кои 
не должны бышь одинаки) различною мЪ- 
рою. Не нужно ‚ чшобЪ непремфнно каждой 
день исходило на ЧеловЗка по означенно- 
му количесшву масла; чшо ‘изЪ онаго бу- 
Де.ПЪ сбережено, сосшавляешЪ хороши 6а- 


‘рышЪ. Когда же она по вЪсу привыкнешЪ 


узнавашь количесшво шрехЪ, шесши и боль- 
ше золошниковЪ масла, шо можешЪ уже 
глазомфромЪ ошкладывашь онаго ни боль- 
ше, ни меньше , сколько нужно; шаковой 
чрезЪ вывфшизан!е пртобрЪшенный глазо- 
мМБрЬ способсшвуешь и кЪ шому, чшо 

| вдрутЬ 
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вдругЬ можно ошложишь на цЗлую недЪ- 
лю, или узнать, на сколько запасу масле- 
наго сшанешЪ. 

Вшорый путь кЬ исправному глазо- 
м$ру досшигнушь, когда кЪ ужину посылать 
масло, намазанное на хлБбЪ; ХозяйкЪ дол- 
жно самой масло, намазывая на хлЪ6Ъ при- 
мБчашь, на сколько учасшковЪ н$5кошора- 
го количества онаго сшанешЪ; когда же 
узнаешЪ, что на столько ломшей, сшоль- 
ко масла иаходишЪ ‚, можешь счесшь по 
числу застольныхЪьЬ людей, и шакЪ най- 
дешЪ разм рЪ для каждаго ужина или обЪда. 

Масло коровье содержамЪ вЪ домод- 
сшв$ вЪ кадкахЪ и короваяхЪ : перьвое вЪ 
кадки набиваютЪ для сбережентя вЪ прокЪ; 
другое бываешЪф свфжее масло, кошорое 
вскорБ издерживаешся, а для того збивает- 
ся вЬ короваи и содержишся вЪ холодномЪ 
меш. Есшьли кадочное масло засша- 
рФепЬ и пахнешЪ бочкою, шо вЪ хлЪбород- 


`‘ныхЪ мфсшахЪ служишели не охошно оное 


БдяшЪ , привыкнувЪ кЪ свЪжему лучшему 
маслу ; ВЬЪ перьвомЪ случа$ должна иску- 
сная Хозяйка помочь ,. перемывЪф оное вЪ 
водЪ или свфжемЪ молокЪ. Кадочное и 
коровайное масло разр$Ззываешся малыми 
кусками на учасшокЪ каждаго человЪка; 
куски Си еще разр$зываюшся вЪ шонке 
ломшики, шакЪ чшобЪ каждой учасшокЪ 
занялЪ свое особливое масло на блюд, на 
кошоромЪ оное подающЪ на сшолЪ; для 
глазь пр1яшн®е бывасешЪ , когда каждой 

. уча= 


учасшокЪ разрЗзанЪ будешЪ на малые лом- 
шики или полоски. 

11). ПодвенеройЬ, 

Кром$  шрехЪ главныхЬ ядетй вЪ 
вавшрак$, обЪдЪ и ужинБ, во многихЪ 
м$фсшахЪ упошребительно, а особливо вЪ 
доле дни, между полдникомь или обБ- 
домЪ и ужиномЪ давать служише лямЪ лод- 


_вечерокЪ. ВЪ каждомЪ м5БепгВ вЪ разсу- 


жденти сего особливое обыкновене, вь ко- 
шорое время тода, или при какихЬ осо“ 
бливыхЬ рабошахЪ эту дачу начинать, и 
когда оканчиваюь, НодвечерокЪ сей сосшо- 
ишШЪ вЪ ломптБ хлбба, намазаннаго масломь, 


или въ пирог, или ленешкЪ. 


ВЪ небольшомЪ Хозяйсте$®, глдБ нЪтЬ 
нужды содержать ключницу , или позари- 
ху, кои способсшвовали бы вЪ распоряже- 
нти подвечерка, шамЪ не худо, чтобЪ сама, 


‘Хозяйка учасшки хл5ба СЪ масломЪ раз- 


> 


Рр$6зывала, или вЪ присушсешв!и своемЪ шо 
дЪлашь приказывала и учреждала, кому 
какой участокЪ дать. Для самой той же 
причины, но каковой раздБленте пищи на 
учасшки совЪшовано, полезно и сте под- 
вечерьняго хлБба раздБленте; хлВ6Ъ этоЪ, 
гдЪ с:е заведено, надЪ вечерЪ высылаешся 


служителямЪ шуда, гдЪ они рабошаюйЪ , 
И они должны его сЪБдашь, сшоя на.ногахЪ. 


О подвечеркЪ вЪ жашвенную пору здЪсь 
не упоминается; оный вЪ разсуждени ко- 
сецовЪ, гребцовЪ и свозишелей опредБляеш- 
ся. многоразлично, и со многими подро- 


бно-. 


4 


абы В: Че. 


— 49 — 


носшями , о чемЪ говорено будешЪ вЪ сво- 
ихЬ ща, | 
12) Полезно ли, и в Какихь а . служитее 
лямф давать хлфбЪ` опредёленнымь вёсомь ? 
ВЪ большихЪ' домоводсшвахЪ , а 0с0- 
бливо ВЪ дворянскихЪ, гдЪ есть кр®поси- 
ные люди, шакже отправляющие подень- 
цину и дворовую послугу, во избЪжане 
подлоговь и распрей изстари зазедепо 
давать отзЪЗсной хлЪ6Ъ на цфлой день или ' 
на всю недфлю , сколько опредФлено. Обы- 
кновенно на человЪка вЪ день отпускаегт- 
ся два фунша и сЬ чемь нибудь, но не 
свыше 18 золошниковЬ  сверьхЪ двухЬ 
фунтшовЪ; ключница или повариха разв5- 
шиваешь оный и раздает Ъ по рукамЪ, или 
чшо еще спокойн®е, хлБбы пекушЪ опре- 
АЪленнымЪ вЪсомЪ, чшобЪ человВку' вдругь 
на иВлую недБлю дать можно было 
Это учреждене кром$ вышесказанна- 
то имЗешЪь шу полезносшь, чшо можно 
Узнашь пошребное на расходЪ число ржи 
на весь годЪ, и пошому сдЗлать Хозяй- 
ской расчешЪ. ЧеловфкЪ можеш бышь 
доволень, когда получитЪ на день не мень- 
ше двухЪ фуншовЪ, естьли только хлЪ6Ъ 
будешь неголодный, ш. е. безЪ подмЪси 
ошрубей, мякины, или инаго сору вЪ муку, 
Вопрошаешся теперь, можно ли шак- 
же въ домоводствахЪ, меньше общширныхЪ , 
давать ошвфсной хл56Ъ ? | 
Когда Хозяйка за всёми служителя 
ми сама надзирать нё можешь, и друмя 
Часть ГИ. Отдал. и не- 
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необходимыя дла вЪ шомф ей препяш- 
сшвуюшЪ ‚. держашься сего полезно. Ско- 
р$Зе всего должно ей за эшо взяшься, ко- 
тда имБешь вЪ домЪ. своемЪ не слишкомЪ 
чесшныхЪЬ служителей, и провЪдаешЪ, что 
хлВбЪ изЬ засшольной избы ‘растаскива- 
юшЪ, или шайно кормяшЪ онымЪ скоши- 
ну. Всюду есшь нечестные люди, которые 
служишелей склоняюшЪ приносить кЪ 
нимЪ краденой хлЪ6бЪ сЪ Господскаго `спо- 
ла и иныя Беши; сЪ ошв$сенымЪ хлБбомЪ 
служишели могушЪ дЪлашь, что имЪ уго- 
дно. Но должно пришомЪ взять ХозяйкВ 
осторожносшь, чшобЪ похлебку всегда ош- 
пускашь на столЪ равною м$рою, и служи- 
пели не имЗли бы вольносши шребовашь 
добавки; ВЪ шакомЪ случа могушЪ слу- 
жишели наФдашься одною похлебкою, а 
отв $сной хлБбЪ сберегая продавать. 
‚Естьли же домоводсшво позволяешЪ 
ХозяйкБ за служнимЪ сшоломф прилЪх- 
н$е надзирать, а служишели неплушовашы, 
и не имЗюшЪ обхождентя сЪ подозрищель- 
ными людьми того м$сша, или не находящ- 
ся СЪ шаковыми вЪ ближнемЪ родсшвЪ, или 
неимЪюшЪ вЬ близосши собсшвенныхЪ женЪ 
и дБшей: шо лучше остаться при обыкно- 
венномЪ застольномЪ, и дозволянь служи- 
телямЪ сЪФдашь хлЪБба сколько хошяшьЪ. 
Когда кормленте происходишЪ надлежащимЪ 


‘порядкомЪ ‚ ‘окажешся, что на человЪка 


вЪ день изойдешь хлБба меньше двухЪ 
фуншовЪ, вообще счишая; ибо нфкошорые 
изЪ 


изЪ людей ЪдяшЪ очень много хл5ба, и 
при досшашочномЪ кушаньВ с<ЪБдаютЬ 
шренью Ффунша больше другихЪ: напро- 
шивЬ находяшся шакте, а особливо изЪ 
женщинЪ, кои вЪ день Фаваль полтора 
фунша сЫБдяш. 

13) Всё застольные должит садиться за столь 

вибстб. 

Сказано уже вЪ правил подЪ №2, 
что в Хозяйсшв$Ъ происходишЪ вредЪ и 
безпорядокЪ ‚, когда служишели не вЪ одинЬ 
часЪ кь сшолу сходящся. Кстьли по упо- 
мянушому шамЪ ненужныя кактя задер- 
жки или рабошы замедлене приключаюЪ, 
шо перьвый домовый усшавЪ долженЪ быпь 
шаковЪ, чшобЪ служишели вдрутЪ кЬ столу 
приходили; а пошому Хозяйка, У кошо- 
рой по вшорому правилу кушанье уже 
должно бышь гошово, должна служителей. 
скликамь, или подать знакЪ, позвонивь. 
вЪ колокольчикЬ, или постучавЪ ВЪ доску, 
дабы никшо ‚ на дворБ и вЪ скошскихь 
покояхЪ не оставался; хозяйкЪ было бы 
очень скучно, когда. бы принуждена она 
была ежедневно кЬ содержаню тгоряча’о 
кушанья для поздно приходящихЬ слу: 
мноНе часы вЪ поварнЪ заниматься. 

Сколько ни ловко разс$яннымЪ служн- 
шелямЪ подавать знакЪ кЪ столу вЪ коло- 
кольчикь или доску, но время и обсшоя- 
шельсшва могушЪ этошЪ знак учинять 
опаснымЪ , а особливо зимою ВЪ шемныч 
ночи; примфчающе воры пользуются 
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шВмЪ же знакомЬ кЪ окрадываню опо- 
рожненнаго людьми двора и скошскихЪ по- 
коевь: и шакЪ, когда вЪ сосБдствЪ есшь 
воры, или особливыя времена воровския 
впаденйя многочисленнЪе учиняюшЪ, то 
лучше зтошЪ сигналЪ кЪ столу оставивЪ, 
служишелей скликашь, Но какЪ зимою по 
вечерамЪ рабоша оканчиваешся, могуптЪ 
служишели сами мало помалу вЪ застоль- 
ную собираться, перьво пришедайе ожи- 
дашь осшальныхЪ и влдругЬ за столь 
садиться. КакЪ бы вь эшомЪ случа по- 
ступано ни было, однако всегда вЪ про- 
должени стола нужно иногда выходишь 
на лворЬ и посмашривашь все ли испра- 
вно;: вЪ опасныхЪр временахЪ всегда должно 
одному служишелю поочередно осшавать- 
ся, и Зепь послЪ другихЪ; у кого дворЪ 
обширен ‚, не худо ночью караулЪ содер- 

жашь. 
14). Ключи от эапаснаес иулана’ и погреба` не вся- 

Кому и> служитглей порумать 6656 разбору. 

Случай дБлаешЪ воров; почему равно- 
душною повЗренносттю ключей ошЪ запасна- 
го чулана и погреба не должно подавать 
служишелямЪ повода кЪ произведентю невЪр- 
ности. ВЪ большихЪ домоводствахЪ ко- 
нечно должна всюду ЬЬ ключахЪ ходишь 
особливая клюзница или домовая дЪвка, 
что великое облегченте состшавляешЪ Хо- 
зяйкЬ, и особливо когда имБешЪ вфрнаго 
челов5ка, на кошораго положиться мо- 

жешЪ. 
Но 


Но есть малыя домоводства, вЪ кото- 
рыхЪ особливой ключницы или особливой 
домовой дБвки содержащь не можно, въ ша- 
ковыхЪ должно изЪ прочихЪ служанокЪ вы- 
брашь кЪ поварнЪ способную, которой бы 
почасту безопасно было ключи ввфряшь. 

ПрочимЪ ‘дЪвкамЪ двери ВЪ чуланЪ 
и погребЪ не должны бышь ошверзшы. 
Есшьли Хозяйка дому безпечна или лю- 
бишЬ покоищься, должна сама себя ви- 
нишь ВЬ шомЪ, чшо служишели ея шай- 
ныя похищентя производяшЬ; много есшь 
запасов, которыхь растощентя вдругЬ 
ам Бить не можно, продолжентё же време- 
ни учиняешь домашнихЬ отшчасу дерзо- 
сшнЪфе, шакь чшо Хозяйка невБрность 
их усмошришЪ уже поздно и вЪ вели- 
комЪ количесшвЪ. Но положимЪ, чшо изЪ 
запасныхЪ чулановЪ и погреба ничего во- 
‘ровски изЪ дому похищено не будешь, и. 
АЪвки будушь тайно брашь только для 
себя; однако онВ сдБлаюшЪ привычку кЪ 
лакомсшву, будуШшЬ презирашь обций. 
сшолЪ, и намБщашь оный хищентемЪ. 

15) Не должно служителямь позволять оста: 
ющуюся отр стола пищу раздавать посто- 
‚ роннимЬ. 

Хозяйка думала бы не справедливо, 
полагая, чшо все равно, опорожняшЪ ли. 
служишели посшавленныя имЪ блюда или 
нЪшЬ, и вЪ послВднемЪ случа$ осшашки 
разнесушЪ вЪ подарокЪ, кому угодно; слу- 
жишели пргобучающся чрезЪ шо &Ъ мно- 

Гз | жай- 


жайшему своевол!ю или нахальному расто- 
ченю господскаго имущесшва: перьвому 
шагу кКЬ шому должно прошивоборешво- 
вашь. о 

СверьхЪ шого шакое свободное расто- 
ченте осташковь ошЪ стола можетЪ 
послужить кБ поддержангю злыхЪ скопи- 
щей ‘<Ъ людьми посшоронними, и есшьли 
шолько примБчать, окажется, чшо за го- 
рошами ‘есть уже ожидающте шого, что 
слуги изЬ дому вынесутщЪ. 

Осташки ошЪ стола, есшьли оные 
не нужны кЬ будущему сшолу, должно 
‘раздавать шоглда, есшьли позволено бу- 
 дешь ошЪ Хозяйки, и когда ей люди на-. 
именуюшЪ шЪхЪ, кому осташки пищи 
дашь хошяшЪ , должна она разсудишь , не 
промивно ли то Господской пользЪ, и не 

_ поспфшествуется ли шЪФмЪ кЪ шайнымЪ 

’обязатпельсшвамЪ; ХозяйкЪ честные бЪд- 
ные люди шого м$ста незнакомы бышь 
не могушЬ, коим осшашки ошЪ ‘сшола 
подашь пристойно, 
+0) Хозлйка должна временно входить’ вв. застоль- 
> ную и надзирать. сстьяи порядоЁ и благо- 
иинЁе за: столомё. 7 
Когда по сказанному вЪ то ` правил 
пица кЪ сшолу на учасшки вЪ поварнВ 
раздБляешся, и шаковымЪ порядкомЪ кла- 
дется , чатобЪ  сшарымЪ и взрослымЪ лю- 
дямЪ досшались учасшки больше, а под- 
росшкамЪ и дБвкамЪ поменьше, шо дол- 
жча Хозяйка, усшановляющая или приказы- 


< 


вающая установлять шаковымЪ поряд“ 
комЪ блюда, смошрЬшь шого, чиобЪ всякЪ 
имБлЬ участок свой предЪ собою, и, вре- 
менемЪ наглядываешЪ шого, не нарушает- 
сяли этог1р порядокЪ. свосвольные слу- 
ти или подросшки перевермываюшЪ иногда 
блюдо, шакф что кошорой нибудь изЪ дЗ- 
вок достанешся малой учасшокЪ, а ея 
другому : шаковый безпорадокф ошвра- 
шаешЪ Хозяйка часшнымЪ надглядывантемьЬ. 
Есть вЪ нЗкошорыхЪ м$сшахЪ обы- 
кновенте, вс ЪмЪ служителямЪ вЪ н5к!е дни, 
какЪ - шо Воскресные и праздничные пода- 
вашь на сшолЪ пиво: слуги шогда очень 
задфляюШФ маломочныхЪ и дБвокЪ , удер- 
живая предЪ собою кружку; и сему пре- 

пяшсшвуешЪ Хозяйкино надглядыванте. 
Не р$дко за сшоломф происходишЪ 
таковое злоупотребленте, что слуги надЬ 
кВмЪ нибудь изЪ своей собрап?и шутшяшЪ, 
и насмфшничествомф жесшоко огорчаютЪ; 
вфрнБиций Господину изЪ слутЪ, или дЪв- 
ка, прислуживающая вЪ поварнВ, которые 
внБ сшола не имфюшЪ сЪ прочими служи- 
телями общесшва, больше всего шому 
подвергаюшся: ободрен?е ласковыми сло- 
вами ошЪ Хозяйки можешЪ сему шерпя- 
щему досшавишь облегченте. Можно же 
паковыхь шпыней и шалуновЬ нечаян- 
нымЪ приходомЪ какой нибудь почешной 
женщины поивесши в молчанте; словомЪ 
сказать ‚, часшое навфщанте самаго Хозяи- 
на и Хозлйки засшольной избы можешь 
ГА ‚ без- 


безпорядки сти удерживать, вкоренять 
порядокЪ и приучить слугЪ кь благопри- 
сшойносши. 

КЪ ‘благочиню за сшоломЪ ‚, кЪ кошо- 
рому Господа слугЬ понуждать должны , 
причишаю я молитву предо 065 40мб и 
посл$ стола. 

Изв$сшно мнВ, чшо мноме Господа вЪ 
разсужденти сего пункта посту паюЪ равно-_ 
душно,. счишая сшоловую молишву за 
осшашокЪ суевЪрёя ‚, и домашнимЪ своимЪ 
позволяюШф упускать ртоШшЪ по мн$Ъню 
ихЪ ненужной обрядЪ. ВЪ недавнЪ скон- 
чавшуйся славный ФилософЪ вЪ шо вре- 
мя, какЪ былЪ я еше ученикомЪ вЪ Мета- 
физическомЪ своемЪ' прочишыванти , сдЪ- 
лалЪ н$Фкогда дигресстю (ошступленле ошЪ 
матери), и шушилЪ надЪ столовою мо- 
лишвою , приводя вЪ основан1е, чшо оная 
установлена не вЪ надлежащемЪ м5еш$;. 
ибо предЪ обфдомЪ худое благогов$нте, но 
мысли ‚, соглашаясь СЪ голоднымЪ желуд- 
комЪ ‚, занимающся только Фдою; послЪ 
сшола же, говорилЬь он, есшь пословица: 
СЪ полнымЪ брюхомЪ плоха молишва (ре- 
пи$ уепеег поп би4еь, огае, ПБепеег.) Г. Профес- 
сорЪ эшошЪ обыкновенно имфлЪ много- 
численныхЪ слушашелей, и сколько я зам$- 
чалЪ ‚, шо лица большей часши изЪ нихЬ 
оказывали сему новому философическому 
вспадентю одобрен1е, ЧрезЪ десять лБшЪ 
посл$ попалась мнБ ВЪ руки записная 


‘учебная книга одного изЪ учениковЪ его, 


бы- 


т 


бывших вЪ Академти, кошорой это же 
разсуждене послБ меня слушалЪ , и СЪ 
надписью. М. В. вписалЪ; почему заклю- 
чаю, чо этошьЬ Академической учитель 
мнопя сошни учеников своихф учинилЪ 
ЗЪ разсужденти обБдной молишвы разсуди- 
шельнЪе. Я шолько сЪ н5кошорыми дру- 
тими ошушалЬ шайное —неудовольстве 
к шаковому неприличному Философ1ти 
учентю; ибо мы назидались, чшо знаме- 
нишые изЬ свЪшскихьЬ и духовныхЪ мужей, 
даже и служишели вЪ ихЪЬ домах, СЪ 
великимЬ усердтемЪ и набожносиию моли- 
шву стю предЪ обфдомЪ и послБ стола чи- 
тают, шакЪ чшо мы сего прим$рнаго 
БогоговЪн!я не могли счесть за лицемер- 
сшво или ханжесшво. 

Но положим, чшо столовая моли- 
шва помышлентемЪ о ЪдЪ не можешЪ со- 
ставлять настоящаго молентя, я однако _ 
удержалЪ` оную вЪ моем домБ, яко доб- 
рый способ насшавлентя кЬ шери$нтю, 
хошя бы осшавить впрочем насшоящее 
намфренте и пользу эшой молишвы. Про- 
толодавнийся слуга видишЪ и обоняешь 
пртяшность жаренаго или инаго блюда; но 
онЪ долженф еще прежде помолиться, а 
это значишЪ , что долженЪ онЪ свое чув- 
сшвенное. побужденте обуздать, а чрезЪ шо 
привыкашь кЪ шерпфнтю и воздержантю ; 
онф должень шрижды вЪ день молишься, 
ш. е. шри раза вЪ день тшерп$н1е свое под- 
вергашь опышу, и нечувсшвишельно укрЪ- 
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пляшься вЪ ономЪ. СкажуШЪ на это: вЬ 


`ВшомЪ случаЪ не досшаешЪ духа вфры , и 
шерпфне его успфваешЪ не кЪ добродЪше-_ 


ли. Пусшь шакЪ! но моя польза вЪ шомЪ, 
когда онф хошя и машинально ‘перпфливЪ 
будешь; шерпФинте его послужишЪ к здо- 
ровью т лошадей и воловЪ: по нешер- 
пфливосши можешь онф скошовЪ моихЬ 
уморишь или испортишь $ онф имешЪ 
ихЪ вЬ своей власти, Я не упушу ни малЪй- 
шаго способа , пртобучающаго слугу моего 
кЪ шерпФню, хошя бы и для Хозяйсшвенна- 
го моего блага. Трудно производить вЪ дЪй- 
ство средсшва новыя; есшьли введены уже 
овыя изсшари, покидать оныхЪ не должно: 
эшо меньше трудно. Но чтобы я новЪй- 
пий СпартанецЪ и сдЗлашь могЬ больше? 
Каждому Хозяину для собсшвенной сво- 
ей пользы должно сшараться, чшобЪ сто- 
ловая молишва удержана была вь почте- 
ни; ядене у безчисленнаго множесшва 
нелов$ковЪ не есшь шо, чему бышь дол- 
жно, но шумсшво или обжирсшво: злоупо- 


°шребленио не должно ошр$шашь упошре- 


т 


бленте доброе. То же обсшояшельсшво и сЪ 
столовою молитвою; множесшво людей мо- 
жешЪ чишать оную безЪ БогоговЗ ня, но 
должно стараться ихЬ кЪ оному побудищь. 


Каждая молишва вообще составляешЪ родЪ, 


напоминая о БогБ, благодарносши и покор- 


носши кЪ Оному. Не лучшели хошя однажды 


вспомнишь, нежели совсЪмЪ никогда; напо- 
миновен{е же эшо можешь бышь оживлено. 
, К шо 


Е Е 
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К шо молишся хошя и безЪ усердля, напоми- 
наетЪ однако Бога; не моляцийся же совс$мЪ 
о НемЪ не помнитЪ: кшо не пересшалЪ еще 
молишься , будешЪ впредь молишься СЬ 
усердтемЪ. 

Когда мы напоминовене о БогЪ по- 
средсшвомф моленя вь домашнихь на- 
ших приводимВ и удерживаемЪ , весьма 
ШФмЪ поспфшесшвуемЪ мы нашему Хозяй- 
ству ; есшьли же можемЪ, внушишь имъ со- 


‘вершенно набожныя ‘мн5нтя, превращаемЪ 


тБмЬ бремя рабства вЪ счаспие и домо- 
вное сосшоянте вЪ рай. | 

°’Я благословляю еще мысленно не ва. 
внф скончавшагося Минисшра, кошорый вЬ 
разсужденти сшоловой молишвы велЪ себя 
тероически.. ОнЪ прЕВзжалЪ иногда изЪ сто- 
лицы вЪ’ деревню, привозилЪ сЪ собою раз- 
личныхЪ спушниковЪ , дабы ошчасши вЪ 
сообществ$ ихЪ воспруять ошдохновенте, 
частью же осмошрфть Хозяйсшвоване вЪ 
своихЪ деревняхЬ. ОнЪ былЪ не слишкомЬ 
престарфлЪ , вЪ каковомЪ возрасшЪ нако- 
неЦць изЬ врожденнаго сшраха или слабо- 
сщи стараюшся пороки своей молодосши 
примиришь сузв$фрными м5лкосшями. 
НБо! онЪф находился еще вЪ лучшемЪ воз- 
рас, былЪф очень ученЪ, и блистмашель- 
ный свой чинь ина СЪ великимЬ 
искуссшвомЪ. ОнЪ сЪ своею. дочерью чи“ 


‚ шалЪ столовую молишву поперем$Ънно; 


примБтилЪ онф, что н5которые изЪ ето. 
спушниковь притомЪ усмЪхались. По- 
слу- 


слушайтежЪф, какимЪ образомЪ этошЪ до- \ 
сшойный МинисшрЬ наказалЪ своихЪ пруя- 
шелей: вамЪ позволено когда угодно, ска- | 
залЪ онЪ, насм$хашься надо мною и мо- 
ею дочерью; кшо нибудь изЪ слугЬ моихьЬ 
могЬ бы шакже молишву сю прочесть, 
естьли бы самЪ я молене предЪ сшоломЪ 
счишалЪ для себя неприличноспию. Кто 
ВЪ доброшВ дБйсшв1я своего увБренЪ, не 
можешь ‘бышь пристыженЪ внушренно вЪ 
самомЪ себ; а вы, мои друзья! можеть 
бышь меньше бы смБялись, когда бы я 
молишву стю засшавилЪ чишать кого ни- 
будь изЪ моихЪ лакеевЪ; однако я Хозя- 
инЬ и долженЪ домашнихЪ моихЪ научашь 
моимЪ примБромЪ, какЪ должно имЪ предЪ 
даромф помышляшь о ДаятелЪ, и возсы- 
лать Ему благодарность. Вы не. увидише 
и не услышише , чшобЪ осшавилЪ я обы- 
кновенте мое молишься самЪ, да и дочь 
моя довольно знаешЪ своего Бога, чшобЪ 
могла пожершвовашь ОнымЪ свЪщу. 

Я вхожу еще вЪ н5ёкоторые знамени- 
шые домы, гдЪ благодаря Бога, вижу, что 
ХозяинЪ или Хозяйка, входя или проходя 
сквозь служн!й покой, когда находят Ъ домо- 
чадцовЪ своихЪ молящихся, останавли- 
^ваюшся, и сложенемЪ рукЪ молишвЪ. по- 
чишанте оказываюшф; хошябЪ были при- 
шомЪ госши, у кошорыхЪ старинные набож- 
ные обряды-давно уже спрятаны подЪ лавку; 
безЪ сомнфн!я пошому, что не достаешЪ 
‚имЬ геройсшва бышь исповЪ дателями сво- 
ей 


24 д * ЧР лы ь 5 < Зе? 


— 1 = 


сей вВры: равно какЬ изЪ малодупия и 
робосши` вообще пороковЪ или злыхЬ при- 
вычекЪ преодолЪть и исправить не могушЪ. 

Сшоловая молишва составляешЪ часть 
домоваго Богослуженя, кЪ кошорому пред- 
ки наши очень прилЪжали, и чрезЪ шо слу- 
жишелями своими лучше управляшь могли, 


нежели нынЪ, когда хладномысме к вБрБ 


Господами приняшо и перешло кЪ служи- 
телямф. Сшрожайшия узаконентя о слу- 


`жишеляхЬ ‘не мотушЪ сшолько напрягать 


пружинЪ благонравнаго прудолюбтя, вЪр- 
ности и покорносши, какЪ долтЪ вЪры 
чрезЪ напоминовене о БогБ: „Рабы, сво- 
„имЪ ГосподемЪф повиновашися, во всемЪ 
„благоугоднымЪ быши, не прекословнымЪ, 
„не крадущимЪ, но вБру всяку явля- 
„эющимЪ благу: да учене Спасишеля наше- 
„го Бога украшаюшЪ во всемЪ. Кб Титу 
„послан1е С. Апостт, Павла, глава а. сш. 9. 
„Раби, послушайте Господи своих по 
„плоши, со сшрахомЪ и шрепешомЪ, вЪ 
„просто сердца вашего, якоже и Хри- 
‚сша. Помышляйше, что чрезЪ, шо слу- 
„жише Богу , а не челов$ку. -——— ВФдуще 
‚яко каждо еже аще сошворишЪ благо, сте 
„пр!аметшь ошЪ Господа, аше рабЪ аще 
„свободЪ.,, кб Ефесеомб глава 6. сш. 5. 9. 
ВЪ слБдешыи сего сочинентя вЪ своемЪ 
мфсешФ дЪйсшвтями докажу я, каковыя 4о- 
мовое и общее Богослуженте. со служише: 
лями великтя дБла въ Хозяйсшв$Ъ произво- 
дило, и еше преизводишь можешь. Еще 
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одно только вЪ разсужденн столовой: мо- 
лишвы хочу я сказать , чшо оная науча- 
ешЪ быть довольну шЪмЪ, чето на сто- 


‚^Б посшавлено. ВЪ домахЪ средняго со- 


сшоян:я просшолюдинь очень чувсшву- 
ешЪ свое ошсшоянте, когда ежедневно предЪ 
тлазами видишф , что ГосподинЪ его луч- 
ше ВешЪ и пьешЪ; нигдЪ сшолько служа- 
ий родЬ не поошряешся больше кЪ зави- 
сши, шайному негодованю и, неусердному 
служентю, какЪ вЬ штаковыхЪ домахЪЬ. По- 
нуждай и учи служителей кЪ отправлентю 
столовой молишвы для напоминовентя о 
Бог$ ‚ кошорый каждому человЪку вВЪ св$- 
П'Б свой чинЪ назначаешЪ, и который по- 
шому на неудовольсшвте челов ка своимЪ со- 
сшоянемЬ, слЗдсшвенно и неудовольствте 


‚. ограниченнымЪ сшоломЪ по своему состоя- 


нто взираешь, яко на возмущенте вЪ своемЪ 
ЦарствЪ и за оное наказывашь долженЪ. 


`17) Каждый челов из застольнихьЬ должень всегда 


энать и занимать одно свое исто, за столомь- 

Кромф шого, что порядокЪ вЪ участ- 
кахЬ, на блюдБ положенныхЬ, не можешь 
Удержашься, но и непртяшныя приклю- 
чентя послФЗдуюшЪ безЪ шого, когда не 
будешЪ усшановлено сшоловаго вЪ домЪ 
порядка , чшобЪ каждый изЬ засшольныхЪ 
зналЪ за сшоломЪ свое место , и никогда 
не, перемфнялЪ онаго; когда иногда шошЪ, 
иногда другой вздумаюшЪ выбирать себЪ 
новое мБешо, мноме изЪ своихЪ мЪетЬ 


будушЪ выш$Вснены, и все общество вЬ_ 


по- 
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порядкБ своемЪ помБшаештся , как свое- 
нравному, бранчивому, причудливому и 
мсешишельному человЪку изЪ онаго похо- 
четшся: должно удерживашь учрежденте ` 
мфсешф, какЪ оное лЬШЪ за десяшь, за 
двадцать и бол$е вЪ домЪ установлено. — 

Н$кошорая молодая и неискусная Хо- 
зяйка, кошорая имБла еще вообще порокЪ, 
неё различашь снисхожденмя кЪ низшимЪ 
наср ошЪ фамилуярсшва, вошла н$когда 
вр застольную во время обЪда, и сказала: 
ребяма и дЪвки! вамЪ должно сшараться 
двлать  пестрошу, и шакЪ за сшоломЪ 
садиться, чшобЬ каждый кавалерЬ сидЪлЬ 
близЪ дамы; она сама пособсшвовала се- 
му Учрежденю, и усадила каждаго болва- 
на близЪ дуры. НБсколько времени про- 
исходило все порядочно, но наконец вы- 
шла изЪ шого шрагическая комедтя; глу- 
пцы, посл$дуя обычаю большаго свфша, по- 
желали наслаждашеля непостоянсшвомЪ и 
перем$ною ‚ ошнимали подрутЪ у шовари- 
щей своих шолчками вЪ бока до шЪхЪ 
порь, какЪ произшедшая кровопролишная 
драка принудила возсшановишь сшарин- 
ной порядокЪ. 
18) „Лучше ли поутру вмбсто похлеби давать 

служителямЬ фе? 

ВЬ тородахЪ издавна уже было вЬ 

мод давашь служишелямЪ вмфсшо зав- 


‘шрака кофе; приказывали Господа дв 


камЪ на гушу спишаго кофе наливать во- 


‘ды и взваривашь, или давали деньги имЪ 


на 


“ 


-— бе 


на покупку онаго, также на сахарЪ , или 
чшо обыкновеннБе на сахарную’ пашоку: 
Господа думали чрезЪ шо сд$лашь лучше; 
потому что дЪвки и безЪ шого еще варя, 
распиваюшЪ ихЪф кофе и уронЪ онаго до- 
полняюшф водою; ошчасши же пошому, 
что кЪ пр!уготшовленю сего напишка. по- 
требно меньше дровЪ и времени; а сЪ дру- 
гой сшороны, чшо варенйе похлебки вЪ ча- 
сшяхЪ ея хлЪбЪ, мукЪ и коровьемЪ масл, 
недешевле, есшьли шолько недороже кофе 
‘сшоишЪ: вЪ нфкошорыхЪ м$5сшахЪ у насЬ 
и по деревнямЪ уже завшракф оставляя, 
вводяшЪ вмфсшо онаго эшошЪ модной на- 
пишокЪ,. И г | 
Я кЪ новизнф шаковой. совсЗмЪ не- 
склонень, и какЪ мнЪ кажешся , имфю кЪ 
шому основательную причину ; положимЪ, 
но не согласимся ‚ что вЪ городскихЪ до- 
махЪ изЪ кофе состояний завшракЪф при- 
ходишЪ дешевле похлебки, (ежели похле- 


бка не есть просшая обыкновенная, по ко-_ 
нечно дороже сшанетЬ, но‘сему бышь не 


должно), но вЪ этомЪ случаБ должно взи- 
рапть на желудокЪ, кошорому должно быть 
наполнену, и сего ощущевтя своего не 
вАругЬ лишиться. Г/Дюцие кофе не на- 
40лго выдерживаюто тяжелую работу. 
° Давно уже знакомЪ мн$ одинЪ деревен- 
ской жишель, кошораго уговорили пишь по- 
ушру кофе; ему надлежалс вЪ четыре часа сЪ 
полуночи на гумнЪ молошишь , однако онь 
- вскорБ ушомился, вмБсшо шого, чшо пре- 
жде 


е ПБОЪ его предЪ всфми рабошниками 
| Е Ударь производилЪ. Силы 
| столько его осшавили, чшо онЪф не шо- 
| кмо ВЬ разсуждени масшерсшва, но и. вре- 
мени, ошЪ своего кофе до половины дня 
рабошы выдержашь не мотЪ; почему воз- 
вратился онЬ опять кЪ своему прароди: 
шельскому завшраку, а сЪ онымЪ обра- 
шно пробр$лЪ свои силы и прочность въ 
рабошЪ. 

ВЪ наши дни произошла вЪ земле- 
пашеств?® и сельскомЪ ХозяйсшвВ новая эпо- 
ха. Рсюду умсшвуюшЪ , какЪ бы извлечь 
_изЪ земли побольше произведен ея; но 
будемЪ ли мы вЪ эшомЪф шасшлив$е на- 
шихЬ предковЪ, когда не досшаешЪ у насЪ 
расходу на приобршенные плоды ? когда, 
| ШрудЪ нашЪ или старанте получаюшщЪ не- 
| досташочную плашу ? когда, однимЪ сло- 

вомЪ сказашь, земныя произведентя очень 
дешевы? ^ чрезЪь чшо граждане и земле- 
|  дЪльцы спюлькотерпяшЪ, чшо сомнфи!е ихЪ 
`’ ВЪ эшомЪ послЗлнемЪф заключен!и назы-. 
| ваешся нев$жествомЪ ? не всеобщи ли вЪ 
|  деревняхЪ жалобы ХозяевЪ и ХозяекЪ, ч'по 
’ они шовары свои принуждены продавать 
очень дешево (+)? Ну, любезные мои со- 
Часть ГИ. Отлёл. 1. Д граж- 


(+) Еще злфе шого обстоятельство, когда Хозя- 
инф пробрфшен!я своего Хозяйства продавая 
очень дешево, чужестшранныя необходимо ну 
жныя ему вещи принужденф покупашь крайне 
дорого. Не слБдуешЪоли изЪ шого раззо- 

рене 


| 
} хх И 


граждане! разумЪемЪ ли мы шо, прошиву 
чего вошемь? хорошб’ли мы разумБемЪ 
наши выгоды? Мы сами пьемЪ кофе, и хо- 
шимр эшошЪ напишокЪ ввесши еше во 


_ всеобщее упошребленте, не значишЪ ли эшо 


убавляшь расход нашихЪ собсшвенныхЪ 
произведений? не лучше ли способствовать 
расходу` произведентямЪ нашей собствен- 
ной сшраны? 

Едва ли по прошесшв!и сша лшШЪ, 
когда размножене народа вЪ Н$мецкой 
земл$ будеш ‘продолжашься безпрепяш- 
сшвенно, можешь дойши нужда, ‘что 
наши поздные пошомки размножившись вЪ 
числЪ своемЪ, взглянули на произведентя 
чужеземныя, когда на примфрЪ домашнихЪ 


_ медосшашочно будешь кЬ пропишантю 


“обывателей. Когда шолько наше отечество 
будешф досшашочно имфть звЪнящей мо- 
неты 


/ реве часшныхЪ людей. и слБдсшвенно вредЪ 
государсшвенный? ибо исшощенные кошелки 
подданных? могушЪ ли исправно взносишь по- 
даши. нужныя на расходы ошечесшва? не худо 
бы р5®шишь вопрось: полезно ли госу харсшву , 
чтоб купцы брали сЪ своихф земляковЪ за 
иносшранную вещь, коя пришлась имф въ 
рубль. шри рубли? не перейдушЪ ли шаковымЪ 
образомЪ деньги. вЪ государсшвЪ обращающЕяся. 
вЪ одни ихЪ сундуки? здорово ли шо государ- 
сшву . когда малая часшь граждан захвашишЪ 
в? свои руки всф деньги, ау величайшей оныхЪ 
не будешЪ ? и для чего на хл5бЪ и мясо по- 
лагаепся шакса, ана друйя вещи нфшЪ? 
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нешы на закупку у восшочныхЪ и запад- 
ныхЬ ИндБицовЪ ихЪ кофе, у шЪхЪ ИндБи- 
цовЪ, кои не берушЪ произведен нашей 
страны сшолько, или не мВняюшЪ шоварь 
на шоварЪ шакЪ , чтоб наши наличныя 
деньги ЦЪлы осшавались вЪ нашемЪ оше- 
чесшв$: сосудЪ, наполненный водою, всегда 
будешЪф убывашь, когда я изЪ него воду 
безпрестанно вычерпываю, а убыль тако- 
вымЪ же количесшвомЪ не добавляю; сра- 


вненте эшо озень вЪЗрно в разсужден!и вы-. 
‹ходящихЪ за кофе изЪ государсшва денетЪ. 


Великое ли ломанте мозгу потребно кЪ 
изобрфшентю шого, чшо любовь кЪ отече- 
сшву должна удерживашь насЪ ошЪ введе- 
ня во всеобщее упошреблене кофе? Ны- 
нь много говорятЪ и пишушЪ о патрт- 
ошизм5 ш. е. любви. кЪ отечеству; но. 


большая часть изЪ писашелей сихЪ худо: 
наставляюшЪ насЪ вЪ шомЪ собсшвенными. 


примФрами. ЧшобЪ любовь кЪ ошечесшву 
была истинная, должно золото это очи- 
сшить вЪ горнил$ ; но когда я изгарины 
ошЪ онаго не ошдВлю, цфна его будетЬ 
меньше. Патртошф долженЪф мнЪ показать 
опыт вЪ воздержанти ош кофе. 
Остаются вЪ неудовольствти на пра- 
вишелей, когда оные жестоко на кофе 
возстаюшЪ; но се дБлаюшЪф лишЪ шЪ, 
кои не стараюшся пользу шаковаго вос- 
прещентя разсмотрЪФить вЪ ея полносши. 
Обыкновенно взираюшЪ только на частную 
пользу; но ошЪ чего бы оная могла. про- 
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изойти вЪ часшныхЪ семействахЪ? ВЪ 
слВдешвти сего сочинентя докажу я вЬ 
своем? мБсшФ яснымЪ образомЪ , что во 
многихЬ домах средняго состоянтя ошЪ 
ого не бываешЪ ошЪ приходовЪ за ра- 
сходами. осшашка, чшо вЪ оныхЬ ПЬЮШЪ 
кофе. Однако я скажу и здБсь нфчшо вЪ 
разсужденти сего;’ вЪ сшарину вЪ шако- 
вых домах сберегалось по шридцаши, 
по сороку рублей и больше, кои нынЪ 
выходяшЪф на покупку кофе. Юстьли Хо- 
зяева шаковыхЪ домовЪ хозяйничали лБшЪ 
двадцашь или шридцашь, шо осшался бы 
у нихЪ подЪ коней сбереженный чрезЪ 
эшо капишалЪ изЪ н$сколькихЪ соШЪ или 
шысячь вЪ наслФдешво ихЬ дБшямЬ: ны- 


°нЪ дБши онаго не насл$дуюшЪ ; гдБ же 
©онЪ? ВЪ восточной и западной Инди. 


„Для Чего намЪ на худыя времена жало. 


зваться больше прежняго ? Часшныя семей- 


сшва шой или другой сшатьи средняго 
состшоянтя чрез покупку кофе лишающся 
посл дней нужной копЗйки; изЪ государсшва 
выходяшЪ многмя бочки золоша ежегодно 
и исчезаюшь: столько денегь вонЪ изЪ 
внутренняго оборота ошчасу вреднфешЪ 
ошечесшвенному промыслу. Для чегожЬь 
не помыслишь людямЪ средняго сосшоянтя 
о замен кофе! пусшь замфна стя будешЪ 


° дороже, лишЪ бы сосшавЪ онаго былЪ до- 


машн!й. Наши деньги останушся в оше- 
чесшв$; овыя опять придушЪ` кф намЪ вЪ 
руки шЪмЪ или инымЪ образомЪ. Но ко- 

гда 
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гда поворошятся оныя изЪ Индти? Естьли 
вр разсужденти завшрака служишельскаго, 
а особливо вЪ деревняхЪ, искать кралпчай- 
шаго пуши, шо давай своимЪ людямЪ луч- 
ше чарку вина, да закусить кусокЪ хл$- 
ба СЪ масломЬ, эшо поможешЪ расходу 
домашнихЪ произведеши; но какЪ выдача 
наличныхЪ денегь, а особливо просшаго 
состшоян1я, деревенскому жишелю пе совЪ- 
шуешся, пусшь осшанешся онЪ при сво- 
емЪ супб, оный не убавишЪ кр$посши ш$- 
лесной и прочности вЪ работЪ. 

10) жидкая похлебфа луйше. нежели густая. 

Кажешся бышь малоспию , чшобЪ вЪ 
угодносшь служишелямЪ, и какЪ они обы- 
кновенно шребуютЪ, похлебки - варишь гу- 
ще; вЪ урожайные тоды. сего рода похлебки. 
вЬ нБкошорыхЪф домахЪ не слишкомЪ ува- 
жаюшся ‚ но вЬ дороговизну не все Е 
густа ли или жидка похлебка. 

Похлебки вЪ завтракЪ служишелямЪ 
варяшЪ либо изф крошенаго хлЪба, или 
сЪ мукою, или кашицы изЪ крупЪ прося- 
ныхЬ и грешневыхЪ СЪ хлБбомЪ и безЪ 
онаго; есшьли похлебку перьваго рода изЪ 
крошенаго хлЪба сваришь гусшо, пойдешЪ 
вЪ оную хлБба вдвое больше, нежели ВЪ 


жидкую: цБлою половиною больше ' расхо- 


ду на хлВбЪ, разница немалая. ПоложимЪ, 
что вЪ большомЪ домЪ на одну жидкую 
похлебку КЪ завшраку исходиШшЪ ржи 
полшоры чешверти, то вЪ тусшыя похле- 
бки изойдешЪ оной уже шри чешверши. 

Дз _ Кшо 
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Кто думаешЪ, чшо все равно, вЪ по- 
хлебкБ ли ФдяшЪ слуги хлБбЪ или одинЬ 
только сЬ масломЪ и сыромЪ, ошЪ` того 
зи другаго будушЪ они сыты; непомы- 
иляюнйЙ о сбережени | пусть осшанешся 
при своихЪ мысляхЬ: но сберечь полови- 
ною расходЪ хлфба, естьли не больше , 
<оставляешЪ вЪ.разумномЪ ХозяйсшвЪ не 
бездЪлицу. 

Когда служители ФдяшЪ сухой, а не 
разваренной вЪ похлебкЪ хлЪбЪ, перьвой 
не шокмо скорфе насы шаешЪ желудокЪ, 
но и лолБе вЪ ономф держишся и не 
зтакЪ скоро оный оставляешЪ. Прим$ча- 
Юний ХозяинЬ легко можеш замфтить , 
что мягкая легко варимая пиша вЪ рабо- 
чемЬ. челов$кЪ не столько держится, какЪ 
на примЪРЬ , горохЪ и каршофели 5. посл$- 


дне втрое сышнЪе и м. нежели. 


перьвой. 
НамБренте похлебки уже достигнуто , 


‘когда полько служители получашЪ чшо 


либо шеплое вЪ брюхо; вздорЬ впрочемЪ, 
чтобЪ о рабошникахЪ также думать, какЪ 
о ГосподахЪ , и что тяжелая пища обре- 
менишЪ ихЬ желудокЬ ‚ напрошивЪ еще 
отЪ суровой и шяжелой пищи они быва- 
ют здоровЗе, нежели ошЪ мягкой удобо- 
варимой. 
20) Млейий хлббЬ. 

По основантямф равном$рно добрымЪ 
мягкому хлЪФбу не должно быть на стол 
часшо. ВЪ н5кошорыхЪ  крестьянскихЬ 
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домахЪь погрЬшносшь с1я обыкновенная; 
пекутЪ они не прежде, какЪ уже сшарой 
хлБбЪ весь изойдешЪ , чшобЪф ‘'Бешь горя- 
чай, какЪ скоро оный изЪ печи выдегЪ. 

Это равном$рно противно бережли- 
восши и здоровью, чшобЪ Фешь часшо и, 
много мягкаго хлЪба; когда на одинЪ обЪдЪ, 
или на одинЬ день довольно одного чер- 
сшваго хл$ба, шс двухЪ малгкихЪЬ равлой 
мфры и вбсу едва ли будешЪ кЪ шому. 
досшашочно. Мягк!и хлЪбЪ и вЬ шеченти 
нВсколькихЪ дней еще ФдяшЪ охошно, 
пакЪ чшовм$сто двухЪ фуншовЪ на чело- 
вЪка можешф исходишь онаго ошЪ четы-. 
рехЬ до шести ФфуншовЪ вЪ шеченти шрехЪ 
и чешырехЪ дней. 

Рабошяций народф по своимЪ прилЗ-. 
жнымЬ шрудамЪ конечно больше можешЪ 
сносишь, нежели друге люди сидячаго ро- 
да; однако яденте столько вкуснаго мяг- 
каго хлЪба нфсколько дней сряду навле- 
каешЪ не р$дко неваренте желудка, и боль- 
шая часшь лихорадокЪ вЪ просшомЪ наро- 
45 происходитЪ почши всегда отЪ изли- 
шне сЪ$деннаго мягкаго хлЪба. 

Хошя бы вЪ надеждВ на крБпкое сло“ 
жене и можно позволишь ‘служишелямЪ 
Фешь мягый хлЪбЪ, но всегда полезн$е 
черсшвому хлЪбу безЪ нужды не давать 
исходишь, и шакЬ распоряжашь, чштобЪ 
по испечени свфжихЪ хлБбовЪ станови- 
лось прежняго дни на шри и четыре; а 
чшобЪ доброшу онаго сдЗлашь невредною 

Д + здоро- 
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здоровью челов$ческому во время печен!я 
хлфбовЪ, изЪ шого же шфсша можно напечь 
лепешекь и ‘подавашь оныя на столЪ 
для употшреблентя сЪ масломЪ коровьимЪ 
или поснымЪ , и сЪ сокомЪ, послЪ того 
какЪ служители поЗдяшЪф сшараго хлЪба 
СЪ похлебкою или мясомЪ; шаковымЪ обра- 
зомЪь люди не будушЪ вЪ опасносши 
о{пЪ многаго сЪБдентя сзЗжаго хлБба или 
лепешекЪ получить болЗзнь. КаковымЪ же 
образом печь шаковыя лепешки ‚ показа- 
но будешЪ вЪ своемЪ особливомЪ м$фсш$. 
| 21) Пироги Когда и Кай давать? 

ВЪ главБ о пирогахЪ можно пртискашь 
различные роды оныхЪ; неё надлежишЪ сЬ 
оными поступашь всюду одинакимЪ обра- 
зомЬ вр разсужденти доброты и времени. 
Различаются пироги на просшые, праз- 
дничные и жашвенные. 

ВЪ хлБбородныхЪ мФешахЪ, гдБ вЬ 
пшениц$ нфшЪ недостшашка, не пекушЪ 


пироговЪ изЪ ржаной муки, но всегда пше- 


ничные; вЪ м5сшахЪ средняго урожая пе- 
кушЪ оные изЪ пшеничной, шакже изЪ 
ржаной и ячной муки ; въ неплодныхЪ же, 
тдВ пшеницы не сфюшЪ, берушЪ для оныхЬ 
шолько ржаную и ячную муку. 

— Всякая Хозяйка должна вФдать классЬ 
земли, въ которомЪ обитаешЪ ,‚ а потому 
брать пшеничную или ржаную муку для 


пироговЪ, вЪ помЪ мВеш$ употребляемыхЪ; 


а какф простой народЬ пироги, ВЪ кои 
кладешся много масла коровьяго, назы- 
ва- 
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ваешЬ здобными, замфшиваемые же изЪ 
муки пшеничной на вод безЪ масла, прЪ- 
сными : шо надлежишЪ ей знать, какте пи- 
роги вЪ шомЪ м5ешЪ вЪ обыкновении , 
здобные или пр$сные. \ 

Сколько неохошно служишели ли- 
шаюшся пироговЪ, кЪ кошорымЪ привыкли, 
сшолькожЬ должно ХозяйкЁ избЪфгашь вво- 
дишь пироги новаго рода, как вЬ разсу- 
жден!и доброты ‚, шакЬ и времени. 

На моемЪ вфку случилось мн$ уже 
видЪшь , чшо вЪ нБкошорые домы не пр!- 
искивалось поденьщиковЬ вЪ жатвенную 
пору, единсшвенно для шого, чшо имЪ 
не давали вЪ оныхЪ введенныхЪ обыкно- 
вентемЪ пироговЪ; когда Хозяева сти спра- 
шивали жнецовЪ , отвЗчали имЪ: они по- 
шли вЪ шБ домы , гдЪ они пироги ешь 
могутЪ. 

Также и вЬ разсужденти доброшы пи- 
роговЪ не должно ничего вводишь новаго; 
когда единожды введены пироги пшени- 
`чные, не должно замфняшь оные ржаными, 
ибо вЬ эшомЪ случаЪБ всегда напередЪ 
смошр$Зшь шого, чшобф пшеница была не- 
покупная. 

ВЪ н5которыхЪ м5ФешахЪ изЪ давныхЪ 
вЪковЪ упошребишельны пироги, шакЬ 
называемые великоденске и семиковые ; 
оставайся при этомЪ правил и держись 
онаго, по пословиц$: чшо вЪ обычьЪ, шо 
и хорошо. 
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ВЪ которомЪ м$еш$ упошребишельно 
печь на свяшкахЪ шакЪ называемые хри- 
стофели (родЪ продолговатыхЪ пироговЪ), 
для чего же лишашь намЪ служишелей 
того, чшо ихЪ радуешЪ ? _ 

Однако кромф помянушыхЬ и н$ко- 
шорыхЪ другихЪ времен не должна Хо- 
зяйка сверьхЪ обычая и ко вреду домо- 
водсшва выовь заводишь пошчиван!е слу- 
жишелей пирогами; гдЪ не пекушЪ`пиро- 
товЪ здобныхЪ, шамЪ сего и не заводи; 
тд изв5сшны шолько кислые изЪ ржаной 
муки пироги, шамЬ не заводи пироговь , 
кои сшояшЪ дороже, шаковою новосшью 
всему сосфдсшву вредЪ приключишь. 

2,0,) Пиво и вино. 

ВЪ н$—кошорыя времена дающЪ слу- 
жишелямЪ и пиво. ВЬ домахЪ средняго со- 
стоян1я  происходиШшЪ эшо по Воскре- 
снымЪ днямЪф вЪ обЪдЬ; дающЪ онаго на 
челов$ка по кружкБ вЬ полшоры бутыл- 
ки. Эшой усшановленной м$фры  пере- 
м$няшь не должно, и не позволяшь служи- 
шелямь лишняго шребовашь; для шого 
что  впрочемф произойдешЪ пьянство, 
кошораго в чесшныхЪ домахЪ шерпфшь 
не должно. 

Естьли Хозяинф сверьхЪ сего захо- 
_ чет за исправное поведен1е, или послЪ 
тяжелой рабошы, сдБлашь`своимЪ слу- 
жишелямЪ увеселенте пивомЪ, должно зако- 
ном поставляшь, чшобЪ пива сего дано 
было не вЪ излишествЪ. 

Не 


Не р$фдко случающся тгосши и при 
нихЪ кучера сЪ служителями; шаковымЪ 
изЪ уважентя кЪ ГосподамЪ ихЪ позво- 
ляешся пива требовашь , сколько хошяшЪ, 
(однакожф ХозяйкЪ или ключницБ и вЪ 
эшомЪ случа не должно бышь чивой); 
тогда должно смошрфшь, чшобЪ домашнте 
кь нимЪ не подсусБдились и на счетЪ 
тосшиныхЪ людей не напились бы сами 
ПЬЯНИ. 

Таковой неблатопристойности людямЬ 
своимр ошнюдЪ позволяшь не должно, и 
СЪ перьваго разу запрешать СЪ гостины- 
ми людьми входить въ попойку ; довольно 
и шого шерпфшь, что они бывЪ сЪ Госпо- 
дами вЪ госшяхЪ, забираюшЪ вЪ лобЪ, и 
не шолько ВЪ разсужденти Флы и питья, 
но и вВЬ вымогани непомФрнаго корму 
лошадям производяшф н$Фкоторой родЬ 
эксекуцти, а потомЪ ГосподамЪ своимЪ еше 
и жалующшся, что они, а особливо лошади, 
по надлежащему не угощены. ВЪ самомЪ 
ДВлФ важная неблагоприсшойность , при- 
нудившая вЪ нБкошорой округЪ. ДворянЪ 
между собою согласишьея, чшобЪ люди 
ихЪ во время прЕВзду ихЪ вЪ госши сЪ 
экипажемь становились на посшоялыхЪ 
дворахЪ, а не в ХозяйскомЪ дом$. 

Во время жашвы почти во всБхЪ мЪ- 
сшахЪ дающтЪ пиво шогда шолько, какЪ 
рожф снимающЪ , а вЬ сБнокосЪ полпиво; 
ВЪ дворянскихЪ домахЪ заведено коспу дя- 
ваШь ВЪ день пива по двЪ кружки; въ 

ма- 


малыхЪ другихЪ ХозяйсшвахЪ заведено ош- 
часши давашь онаго ежедневно по неболь- 
шому дБлу. ГадЪ же заведентя сего нфшЪ, 
шамЪ даюшЪф жнецамЪ вЪ полЪ и вЬ и 
сколько они хошяШшЪ, лишЪ шого смо- 
тшрЬшь, чшобЪ не упились до пьяна. Есшьли 
же случишся между ими пьяница рукоме- 
сломЪ, шаковаго заблаговременно сЬ дво- 
ра проводишь не худо; ибо кромЗ убы- 
точнаго расточентя пива происходяшЪ 
от пльянсшва между жнецами безпорядки 
и драки, ошЪ чего уборЪ хлЪба не рЪдко 
задляешся. ИмфющимЪ право пивоварен!я 
деревенскимЪ жителямЪ я совзшую жаш- 
венное пиво варить некрВпкое; ‘для шого 
что, когда оное скоро вЪ голову входишЪ, 
а ош жару жажда почасшу пишь прину- 
ждаешь , шо и умный рабошникЪ можешь 
сдВлашься ошЪ шого болшуномЪ ‚ бранчи- 
вымЪ, драчливымЪ и глупым: сред- 
сшвенное пиво, ни крЗикое, ни слабое, чело- 
вЪку здоровЪе; должно остерегаться, чшобЪ 
пиво вЪ эшо время было не окислое, для 
ого, чшо хошя кресшьяне шаковымЪ и не 
тнушающся, но Хозяину эшо всегда вЪ 
вину ошнесушЪ. 

Вино хл$бное, яко домашнее произ- 
веденте, кошорымЪ расходЪ на хлЪ6Ъ спо- 
спфшесшвуешся ‚ не должно намЪ изгоняшь 
изЪ нашего Хозяйсшва; когда земляки на- 
ши льюшЪ оное умФренно, никакого вре- 
да имЪ оное не приключаешЪ; умная Хо- 
`’зяйка малою чаркою вина изЪ слуги сво- 
его 


у 


его великтя дБла и благодарность произ- 
весши можешъЪ. 


Се хлЪбное вино во многихЪ провин- 
цтяхЪЬ, гдЪ нфшЬ винограду, во время жа- 
швы поушру сосшавляешф перьвый зав- 
тракЪ. Хозяйка рабошникамЪ своимЪ подно- 
сиШЪ онаго по рюмкЪ; не должно однако 
допускашь, чшобф они шребовали больше, 
дабы не произошло шумсшва; не прости-_ 
шельно ‘ставишь онаго на сшолЪ ифлую. 
бутыль, чшобЪ всяк могЬ самЪ на- 
ливать себЪ, сколько хочешь ; должно по 
вышесказанному подносить имЪф шолько` 
по рюмкБ. Когда вЪ обфдЪ послБ жирнаго 
кушанья есшь обыкновен!е давашь вино, 
шо м$рка должна бышь еше меньше 
ушренней; для того что пили уже много 
пива, и можешь произойти пъянсшво, 
яко исшочникЪ великаго безпорядка и вре- 
да вВЪ ХозяйстшвВ. 


Кром жашвы даюшЪ вино ВЪ годо- 
вые праздники шакже по рюмкБ поутру; 
обыкновенно пртобщаешся кЪ шому вЪ за- 
Баку пирогЬ, или хлЪ6Ъ сЪ масломЪ; 
похлебки вЪ эшо время не сшавяшЪ. 


ПодносятЪ же служишелямЪ вино зи- 
мою ‚ когда имф должно рано СЪ хлФбомЪ 
Бхапть вЪ город, а вЪ поварнф еще огня 
не разводили кЪ сварентю завшрака; это. 
составляешЪ скорый способф кЪ ошпра- 
вленшю ихЬ вЬ пушь. 


13) 


03) Приправы. 

Искусство, обращашься по надлежа- 
цему сЪ приправами вЪ поварнё, сшоль- 
кожЪ прГяшно, какЪ и полезно; ‹ Хозяйка 
упошребляя вЪ кушанье приправы, иметь 
намфренйемЪ 1) учинить оное вкусно, 2) 
удобоваримфе желудкомЪ. Все знанте со- 
стоишЪ вЪ шомь, чшобЪ приправы вЪ 


‚ кушанье положишь ни много, ни мало, и 


что всего главнбе, а особливо ВЪ повар- 


_н$ служней упошребляшь больше дома- 
шнтя , нежели иностранных. 


РаздБляюшЪ приправы на слалкия, 
кислыя, масловашыя, соленыя и аромашно- 
бальсамическтя. 

Сладктя сушь: медЪ и сахарЪ; медЪ 
упошребляешся всюду, а сахарь р$дко 
или никогда. 

Кислыя для служней поварни могутЪ 
бышь пивной уксусЪ шокмо, или овошной 
уксусЪ ‚ естьли родилось много плодовЪ. 

Масловатыя приправы сосшавляютЪ , 
коровье масло, жир или сало, и елей 
(посное масло). ВЪ неурожайныхЪ стра- 
нахЪ употребляющЪ вЪ прикуску льняное 
масло, вЬ средсшвенныхЪ же и плодоно- 
сныхЪ маковое, или иныя домашнтя, чшобЪ 
избавиться ош покупки деревяннаго ма- 


‘сла и выдачи за оное денегЪ. 


`Обыкновенная поваренная соль сосша- 
вляешЪ главную нашу приправу, безЪ 
которой мы ВЪ немногихЪ кушаньяхЬ 

обойшися можемЪ. 
ВЪ 


| ВЪ числБ  аромашнобальсамическихЪ 
расшф$н1й должно иносшранныхЪ сколько 
° возможно меньше, или совсфмЪ не упо- 
| шреблять, исключив перец и инбирь , 
| всБ прочтя изЪф служней поварни могушЪ 
бышь исключены. 

Наши домашнтя деревенскими Хозяева- 
ми водимыя пряныя расш$н1тя состоятЪ 
изЪ селлереи, малаго луку порею, чесно- 
ку, просшаго луку, петрушки, можже- 
зеловыхЪ ягодЪ, шмину, фенхелю, кишне- 
цу, Укропу ‚ чернобылу ‚ размарину, маю- 
рану, шалфеи ‚, шимтану ‚ периовнику или 
чаберу, исопу, сшручковаго перцу ‚ кото- ` И 
рой разводить не шрудно, и кошорой вв 
многих случаяхЪ занимаешЪ м$сшо зер- й | 
новаго перцу. Мы еще не дозольно знаемЪ . 
наши домашнтя травы и корни, и не испы- 
шали еще, какЪ оными замфняшь ино- 
сшранныя. 

Мы можемЪ служней пищф домашни- 
ми вешесшвами сообщишь ошмЪнно при- 
яшный вкусф, кошораго столькожЪ жела- 
юшЪ служители, какЪ и Господа; одинЬ 
лукЪ и сшручковой перецЪ сколько сдЪла- 
юшЪ добра? 

‚ Хозяйка должна ямфшь сшаран!е, чтобЪ 
были у ней вЪ запас домашнтя пряносши 
ошчасши свфжёя, частью же сушеныя; 

‚ибо нЭкоторыхЪ зимою свЪфжими уберечь, 
не льзя, на примФрЪ: матрану , чаберу и 
прочаго. Расш$н1я, выдерживаюция нашу зи- 
му, можно ошчасши осшавляшь на гря- 

дахЬ» 


дахЪ, частью же беречь вЪ погребЪ; на 
и ^ примЪрЪ : селлерею, кошорой лисшы кла- 
й душся шолько ВЪ нфкошорыя похлебки, | 
| какЪ - шо СЪ говядиною и шеляшиною, ^^ 
можно на грядахЪ осшавляшь; она не шре- | 
буешЪ особливаго присмошру, а какЪ кор- | 
ни ея на служни сшолЪ нейдутЪ, и по- 

тому можно ей сидфшь гдЪ нибудь вЪ 

уголк$ ‚огорода. Сухими же упошребляе- 

мыя расш$н!:я аромашныя должно заблаго- 

временно запасать, какЪ о шомЪ подро- 

бно сказано будешЪь вЪ тлавЪ о заготовле- 

ни и хранен!и поваренныхЪ припасовЪ. 

Когла в столько многоразличныхЪ 
домашнихЪ приправахЬ ` недосшашка не 
будешЪ , да и не должно быть, осшанет- 
ся ХозяйкБ, шолько умБшь прибавить 
оными пиш$ вкусу. 

Поднесь еше состшавляешЪ  погр$- 
‚шносшь ХозяекЪ кресшьянскаго состоянтя, 
что онф думают кушанье своё упо- 
добить Господскому шфмЪ шолько, чшо 
обременяютф оное (излишесшвомЪ ино- 
странныхЪ пряносшей, такф на примфоЪ, 
иныя говядину слишкомЪ набиваютЪ инби- - 
ремЬ, авмБсшо шого стояло бы имЪ шоль- 
ко положишь небольшой стебликЪ роз- 
марину, и шБмЪ сообщишь мясу ошм$н- 
но пруяшный вкусбЪ. Видимо по сему, чшо' 
изЪ сего состоянтя вЪ лучшую сташью по- 
падаюш!?я Хозяйки почши все свое сшря- 
панье пакостяшЪ иностранными пряными 
землями, Когда онЪ на примБрЪ подающЪ 

й на 


и 


на столЪ курицу вЪ супЪ, кладуШЪ вЪ 
него почши иБлой мушкашной орЪхЪ, шо- 
тда на языкЪ ничего ве слышно кром 
мушкашнаго орЪху, и всебы равно, хо- 
1:Я6Ъ вЪ голую воду онаго ‘нашерто бы- 
ло, и опущена в него была свареная ку- 
РИЦа. 4 . 
Хозяйка средняго сосшодщмя ш$МЪ 
преимущественно ошличаешся , что одни- 
ми домашними приправами кушанье мо- 
жешЪ учинить вкусно, и сберегашь расходЬ 
пряностей иносшранвыхр; въ шаковомЪ 
сравнении , что одНимЪ мушкатнымЪ ор$- 
шкомЬ можетшЪ дозольно сообщить вкусу 


вместо паши супов> сЪ куринею , осьми ; 


но мушкатвной орбхЬ изЪ поварни слу- 
жней можно совсёмЪ отрЪшивЬ, кушанью 
довольно сообита:ь вкусу. 

Какгя же приправы для каждаго слу- 
жняго кушанья употреблять, о шомЪ пока- 
зано будешь при описанти каждаго ку- 
шанья въ слЪдующей главЪ, 


асть РП. Отдёл. 1. Е НА- 


НАСТАВЛЕНТЕ 


О пруготовлеми пищи простолю- | 
диново и слижней. 


ЛАВА К 


пох ореокя 


Между горячими пищами, подаваемы- 
ми на сшолЪ просглолюдиновЪ и служише- 
лей, похлебки сосшавляющЪ ежедневную у 
оныя въ завшракВ, оббдЪ и ужинф либо. 
однБ наполняюшЪ сшолЪ, или сопровож- 
даются иногда другими Бешвами. Вс по- 
хлебки пошому могушЪ прилично раздЪле- 
ны бышь на утренная , обфденныя И 6Е- 
черня; ибо одна и ша‘ же похлебка не 
можешь служишь во всякое изЪ показан- 
ныхЬ времень дня, шакЪ на примЪрЪ вь 
порядочныхь домоводешвахЪ бобовая по- 
хлебка не можешЪ составляшь утренней, 
п. е. служишь КЪ завтраку; она, состав- 

и. единственно обёденную похлебку , 
и очень оФдко подается во ужин. ВЪнБ- 
р, домахь вь разсужденти служня- 
‘го сшола вЪ этомЪ нБюЪ разбору , одна- 
кожЬ должно слбдовашь естественноми 
порядку. ЕВстьли Хозяйка упошребит Ъ 
оный руководителемЪ вЪ своихЪ упражне- 
нтахЬ, в? худо, чнобЪ поутру опред$ляла 
ОНА отчас ши легко и скоро прИ/готовля- 

НЫ Я 


сиыя похлебки , отчасти же вЪ разсужде- 
ни дэшы не тяжелыя и легейя дая 
желудка похлебки; почему. при описанти 
каждой похлебки показано будешЪ , въ ко- 


шорое время дня употреблять оную при- 
стойнЪе. 


Кром дневнаго времени, по котс2о- 
му похлебки раздБляюшся, различаюшщЪ 
оныя еще на вседневныя, Воскресныя, 
праздничныя и жатвенныя; а для того 
подЪ каждою похлебкою показано будешь, 


како оную по обсшоятельству времени. 


перем$нить и пригошовляшщь. ' 


МожешЪф случиться, какЪ шо и дЪи- 
сшвишельно есшь, Что назван!е кошорой 
нибудь похлебки и пищи употрвебительно 
вЬ одной шолько обласши; однако чиша- 
шель изЪ обсшояшельно описаннаго прт- 
угошовлентя каждой пищи усмошрЪшь мо- 


жешЪ, какЪ оная вЪ его округБ называеш- 


ся когда на примВрЪЬ описызаю я велико- 
денскую похлебку, шо по составамЪ и 
подмфсямЪ можно заключить ясно, о 
кошорой похлебкВ. рЗчь идешь. 


ВапослЪдокЪ не должно ожидать, 
чтобЬ я при описанти. каждой похлебки и 
кушанья прибавлялЪ: должно овую посо- 
лить; это предполагается, довольно шо- 
го, чшо под каждымь кушаньемь сказано 


‘будешЪ, чшо оное подправляешся перцомЪ, 


инбиремь, шалфеею, маюраномф, или 
инымЪ чБмЪЬ нибудь шому подобнымЪ. 
Е 2 т) 


1) Водяная похлеба или вассерЬ суп?. 
НарЪзавь широкихЪ и очень тонкихЪ 
ломшей рЬшешнаго хлФба, положишь вЪ 

‘кипящую воду СЪ подбавкою малаго дЪ- 

ла коровьяго масла и разваришь, 

1) Эша похлебка единсшвенно утренняя; 
а естьли и подаешся гдБ вЪ оббаЪ и. 
ужинЪф, шо развБ вЪ скудныхЪ сшранахЪ 
и у недосшаточныхЪ людей. 

2) Но оную можно поддобришь, подливЪ 
пр5снаго молока вм$сшо. положентя ма- 
сла, и тогда можешЪ оная служить вЪ 
завшрак$ и ужинБ; шакЪ прЕутотовля- 
юшЪ оную шамЪ, гдВ по изобильному 
скошоводству вь молокф н5шЪ недо- 
сташка. Подлитое молоко можешЪ за. 
нимашь третью долю всей похлебки $ 
шаковаяжЬ служишЪ утреннею похлеб- 
кою вб6 жатвенную пору, когда молока 
упошребишь половину. 

3) Похлебку должно считшашь нездоровою, 
когда рёшешной хлЪБбЪ упошребленЪ вЪ 
нее закаловашой; шакже и очень кислой 
хлБбЪ молоко шворожишЪ вЪ варенти. 


9) Пирожная пехлебфа, 


СТя во всемЪ подобна перьвой, кромБ шо- 
го, что вм$сто рВшетнаго хл$ба кладутЪ 
ВЪ нее пироги кислые, кошорыхЪ ш$ешо 
на опарБ поставлено. 

*) Когда для сихЪ кислыхЪ пироговЪ уно- 
шреблена мука`бЪлая, шо похлебка изЪ 
них можешь служишь утреннею в6 
&ат- 


жатвенную пору , есшьли положено вЪ 
нее молока пополамЪ. сЬ водою. 

2) (Ся жашвенная похлебка упошреби- 
шельна не вЪ хлЪБбородныхЪ, но вЪ сред- 
сшвенныхЪ м5сшахЪ для жнецовЪ; въ 
перьвыхЪ м$фсшахЪ подаюшЪ оную шоль- 
ко грабельщикамЪ и свозишелямЪ, кои 
хлБбЪ вЪ полБ сгребаюшЪ и вЪ гумно 
свозяшЪ. 


3) Квасная похлебта. 


Квасо пивной, составляющти ежедне- 
вный служнй напишокЪ, варишся сЪ р$* 
шетнымЪ крупкыми жеребьями нарЪзан- 
нымЪ хл5бомь, и подбавляешся перцу 
или инбирю СЪ малою долею коровьяго 
масла. 

т) Похлебка стя единственно итренняя. 

2) ГдЪ просшолюдинамЪ вЪ деревняхЪ не 
‘позволено варишь пивЪ, не сов5шую по- 
хлебку стю гошовишь часшо. . 

3) ГдБ же есшь позволене кЪ пивоварентю, 
можешЪ с1тя похлебка бышь вседневною , 
и варена быпь часшо, есшьли квасу за- 
пасено довольно, и оный скоро оки- 
снушь можешЪ. 

4) Пивная похлебка или бирсупё. 

Варишся пиво со ржанымЪ хлФбомЪ, 
крупными жеребьями накрошеннымЪ, при- 
шомЪ подбавляешся коровьяго масла, и на-. 
конецЦь инбирю, или вместо онаго перцу. 
1) Кром шого, чшо похлебка сТя соста- 

вляешЬ утреннюю, служиШшЪ оная и за 


Воскресную, и ВЪ домахЪф людей сред- 
Ез НЯ 


\ 


ыы ок 


няго сосшоянтя обыкновенно подается 
ВЪ каждое Воскресенье. _ 

2) ВЪ хлЁбородныхЪ мБешахЪ служишЪ оная 
утреннею вЪ жатвенную пори, а 0со- 
бливо когда разбишо в ней будешЪь 
яицБ и подслащено патакою. 

3) ВЪ пивной похлебкБ р$игешной хлЪбЪ 
больше вкуеу ‚производить, нежели 6Ъ- 
лой; но ВЪ б5лое пиво лу чше класшь 
бфлой хлБ6Ъ. 

5) Мукняная похлебка. 
ВЪ. мучеяныя похлебки печенаго хл$- 

ба не кладутЪ , но ВЬ воду, вскипЪвшую , 

подбавивь муки СЪ небольшою долею мо: 

лока вмфстшо масла коровьяго, взвариваюшЪ; 
должно, чшобЪф оная была не жидка, но нЪ- 
сколько киселеваша. 

1) СТя похлебка только въ хлБбородныхЪ 
мВешахЪ сдинсшвенно сосмавляешЪ ит- 
‚реннюю и вседневную. 

а) Утреннею и жатвенною похлебкою 
будетЪ она купно, когда вмфешо ржа- 
ной муки употребить пшеничную; вЪ 
послФднемЪ случаЪ даешся оная гра- 
бельщикамь и свозишелямЪф вЪ сред- 
ственныхЪ же мфсшахЪ служишЪ онаяи 
для жнецовб утреннею. 

8) ЧБмЪ боле и лучше ржаная или пше- 
ничная мука, шФмЪ больше можно уба- 
вишь М$Зру молока. 

4) Ячную и овсяную муку употребляюшЪ 


вь нее шолько вВЬ неплодныхЪ  мБ- 
сшахЪ, 


5) 


5) ЧтобЪ вЪ мучняной похлебкЪ не было 
комковЬ, для сего должно муку смочивЬ 
кипяшкомЬ, сваляшь въ руках, пошомь 
подлизЪ кипяшку, разболшашь мушовкою, 
и послБ уварипь. 

6`) Молоиная похлебка изф юраги.. 

Но взварени юраги подбавляется вЪ 
средесшвенныхЪ мБсшахЪ ржгной, вЪ хлЪ6бо- 
родныхЬ же пшеничной муки; это вечер- 
няя похлебка, и хлЪба ВЪ нее не кладутЪ, 
1) Ксгда похлебкЪ этой быть жидкой, 

служишЪь к шому вышеписанной родЪ 
варентя.. 

2) Нстьли же бышь погуще, поступить, 
какь писано вЬ № 5. 

3) ЛБщтомЪ вЪ жарке лни юрага служишЪ 
холоднымЪ кушаньемЪ, для 1лого что 
оная очень прохлаждаетЪ. 

4) СлужишелямЪ не великая услуга бу- 
дешЪ оказана, когда имЪ свЪжаго моло- 
ка давать зимою, шакже и лфшомЬ вь 
холодные дни; ошЪ швердой и горячей 
пиши освобожденный тогда желудокЪ 
алчешЪ шеплой пищи. | 

7) Маковая похлебка. 

МакЪ должно сперьва на ночь на- 
лить холодною водою, поушру растереть 
оный пестикомЪ вЪ полкушкЪ, потомЬ смЪ- 
шать сЪ мучняною похлебкою, описанною 
подЪЬ ` № 5, и варишь мФфшая, чтобЪ не 
пригор$ло и вкусу своего не ушрашило. 
1) Похлебка эша утренняя, и коровьяго 

масла вЪ нее подбавляшь не должно, по- 
Е 4 по- 
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тому что макЪ содержитЪ вЪ себЪ до- 
вольно масляносши, 

2) ЧВмЪ бол5е будешЪ подболшанная мука, 
шфмЬ пртяшн$Зе будешЪ похлебка для 
глазЪ и вкуса; оная очень здорова. Я. 
зналЬ людей обоего пола, кои въ вели- 
кой бодросши свыше сша л5тЪ прожи- 
ли, ЪвЬ вЪ послФдетя тридцать лБитЬ 
поушру и ввечеру одинЪ шолько этотЬ 
супЪ; они говорили, чшо оный имЪ изЪ 
вс5хЬ полезнЪе , а особливо ввечеру. Я 
думаю, что макЬ при свойственной сша- 
рикамЪ безсонниц®, кошорая имЪ боль- 
ше всего слабости и скуки приключа- 
ешЪ, оную уменьшалЬ, и служилЛЪ вмЪф-` 
сшо Турецкаго опума. 


3) Поелику макЪф шребуетЪ особливой па- 


шви, и не всюду сБешся, шо и упо- 
пуреблен1е маковой похлебки не вездз 
ВВОДИШЬ МОЖНО. 


4) ВмВешо муки  кладушЪ иногда ВЪ нее 
печеной хлЪ6Ь шонкими ломщиками, 


5) ГдЬ сБюшФ много коноплей, пригото- 
вляешся тшаковымЪ же образомЪ похле- 
бка изЪ конопляныхЪ сЪмянЪ, сЪ шЪмЪ 
только различемЪ , чшо сБмя не разма- 
чиваютЬ ‚, но шолкушЪ поджаривЪ, по- 
ттомЪ сЪ водою растеревЪ, пропускающЪ 
С&ВОЗЬ СИШО, И разводямЬ `кипяшкомЪ , 
а остающуюся лузгу роб вЪ 
кормЪ скошинЪ. 


8) 
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8) Пыенная Кашица. 

По отполчени проса, чшобы вЪ кру- 
пахЪ, изЪ шого выходящихЬ, не осталось 
лузги, вкусЬ поврежи`ющей, обмываюшся 
оныя троекратно горячею водою, пошомЪ 
наливающся ^холодною водою, ставяшся 
на огонь, и когда воды ухицит 1прешь, 
дополняется прЬенымЪь молокомЪ , и ува- 
риваешся да надлежащей мягкости. 

1) ВЪ жатву дающЪ жнецамЪ кашицу стю 
вмбето ушронней похлебхи; оъая же 
во вслкое время сосптавляешЪ. вечернюю. 

2) ХозяйкБ по опышносии должно знать, 
сколько брань пшена для. этой кашицы, 
чтобЪ не вышла она густа. 

3) Лучшая и на скорую руку пшенная по- 
хлебка пригоповляется изЪ осшашковЬ 
пшенной каши; похлебку эшу, а 0с0-' 
бливо вЪ жашвенную пору, варяшЪ шакЪ 
жидку, что можно оную засыпапь кро- 
шками. пшеничнаго хлЪба. Когда кЪ обЪ- 
ду варится гуслая пшенная каша, дол- 
жно пришомЪ располагать , ч'обЪ оста-. 
лось оной для похлебки кЪ свареню 
наскооо и къ сбережентю дровЪ; не дол- 
жно осшатокь этошЪ держашь долго, 
йля шого что вЬ шеплое время скоро 
окисаешь. 

9) Гороховая похлебфа. 


И для этой похлебки шакже берется 
осташокЪ варенаго гусптаго гороху , нали- 
вается кипяшкомЪ и сЪ подбавкою пр$- 
снаго молока и и разваривается шакЪ 
+5 жи- 
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жидко, чшобЪ можно было оную Феть, 

покрошивр вЪ нее хлБба. 

:) Сю утреннюю и вечернюю похлебку 
очень охошно ЗдяшЪ люди, &Ъ гороху 
привыкште. (ибо вЪ иныхб м5сшахЬ 
больше охошниковЪ до’ пшена, нежели 
до гороху); гороховые осташки также 
должно скоро упошреблять вЪ’ варенте 
похлебки, пошому что они, равном$рно 
какЬ и пшено, скоро окисаюшЪ. _ 

2) ДаюшЪ сю похлебку вЪ жатвенную 
пору грабельшикамЪ, и не кладушЪ вь 
нее кислаго хл5ба, ошЪ кошораго моло- 
ко свершываешся вЪ куски. 

то) Грешневая фащица, 

Грешневыя крупы разварить сперь- 
ва вЪ водЪ мягко, подбавишь послЪ чеш- 
вершую долю прошивЬ воды молока, хлБ- 
ба не класть, и варивь шщательно , мБ- 
шашь, чтобЪ не пригорФла. 


т) Кашица ся надлежишЪ кЪ вечернииб 


похлебкамЪъ, служишЪ шакже итреннею 
и жатвенною для жнецовЪ вЪ мБсшахЪ, 
средсшвенчо урожайныхЪ 5 шогда подба- 
вляюШЪ вь нихЬ больше молока, нежели 
вЪ повседневныя. 

з) Грешневыя крупы извфстнымЪ обра- 
зомЪ дБлающся шрояк!я: иблкгя, сред- 
мя. и крупныя; перьвыя идушЪ на го- 
сподской етолЪ, втшорыя для жнецовъ ,. 
а послЪднтя вЪ ежедневное упошребленте 
для служишелей. 


тг) 


11) Яшная Кашица. 
Пригошовленте оной изЪ яшныхЪ крупЪ 
одинакое СЪ грешневою; оная служишЪ 


обыкновенною вечернею похлебкою ‚ а осо- 
бливо зимою. 


12) Овслная Кашица или габерсупё, 
Должно овсяныя крупы сперьва раз- 

варишь вЪ водЪ мягко, подбавишь н%- 

сколько молока и крошенаго не очезь ки- 

слаго хлЪба. 

т) Почши всюду составляешЪ она вечернюю 
похлебку, шакже обыкновенно утрен- 
ню и вечернюю для жнецовЪ; вЪ эшомь 
случаБ подбавляешся вЪ нее больше мо- 
лока, шакже сишнаго хлЪФба, вЪ. урожай- 
ныхЪ же м5сшахЪ пшеничнаго. 

2) Овсяная крупа бываеш обварная и 
простая; обварною называешся, когда 
овесЪ разваряшЪ вЪ водЪ, пошомЪ вы- 
сушат вЪ печи и обдерущшЪ вЪ крупы 
кашица изЪ сихЪ крупЪ бываешь спо- 
рВе, ш. е. крупы вЪ варенти больше раз- 
букаюшЪ, нежели простыя овсяныя , а 
пошому вЪ мЪрЪ засыпки оныхЪ Хозяй- 
ка должна примфниться. — 

3) ГаберсупЪ для служняго сптола не проц$- 
живаюшЪ; проц$женый же подающЪ шоль- 
ко на господскй сшолЪ. 


13) Яшная Кутьвя. 

Когда крупныя ячменныя крупы бу- 
яутЪ разварены вЪ водЪ, хлФба вЪ нихЬ 
не подбавляющЪ , но шолько молока, или 
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вЪ посный день маковаго или коноплянаго 

соку. 

т) Крупныя ячменныя крупы обдираютЪ 
на мБВльниЦЪ, но не шакЪ ‘крупно, чтобЪ 
оставалась на нихЪ часть лузги, кошо- 
рая можешЪ засшр$вашь вЪ горлБ и 
принуждашь людей кЪ перхан!тю; по край- 
ней мбр$ крупныя яшныя крупы вЪ уро- 
жайныхЬ и средственныхЪ мФсшахЪ не 
упошребляющся. 

2) Си крупы не очень скоро разваривающ- 
ся, почему и кушью изЬ нихЪ . обыкно- 
венно гошовяшЪ кЪ ужину. 

3) ВЪ 0684$ служишЪ оная, когда не бу- 
дешЪ варено иной похлебки, а опредЪле- 
но послБ оной подашь масло и сырЪ. 

14), Бобовая похлебка. 

Б$лые вылушенные изЪ кожипЪ сво- 
их и высушеные бобы разваривающся 
вЪ мясной похлебкЪ, подправляющся шми- 
номЪ или матраномЪ; крошенаго хлЪба въ 
нее не кладешся. Есшьли мяснаго ошвару 
нБн7ТЬ , развариваюшЪ бобы сЪ прибавкою 
коровьяго масла, и приправляюшся помя- 
нутыми травами, св5жими или сушеными. 
1) Обыкновенно бобовая похлебка сссша- 

вляешЪ осседневнуию ‘объденную ; пода- 
юлЬ оную вмФсто горячаго, а пошомЪ 
сл ВдуетЪ яишница, или холодное мясо, 
сельди и тому подобное. 

2) ВЬ нбкошорыхЪ м$ешахЪ и годахЪ 6Ъ- 
лые бобы не выспЗваюшЪ ‚ и когда ша- 
ковые засущены будушЪ ‚ очень сморщи- 

ваюш- 


\ 


ваюшся ; вЪ эшомЪ случаБ должно ихЬ 


изЪ кожицЪ вылущишь, и варишь кЬ- 


вечерней похлебкЪ, 
3) Муки вЪ нихЪ не подбалтывашЪ, раз- 

в$ шолько вЪ случаЪ, когда они не раз- 

вариваюшся, и похлебка будетЪ очень 

водяна. 

15) Калбасная похлебка. 

_ Просшолюдины ФдяшЪ стю похлебку 
очень охошно; оная сосшавляешЪ не иное 
чо, какЪ ошварЪ вареной вЪ водЪ калба- 
сы, и упошребляешся вскорз, чтобЪ не 
испоршилась: должно эшошЪ ошварЪ со- 


держашь вЪ горшкахЪ вЪ холодномЪ м$Б- 


сш, и кЬ каждому упошреблен!ю взвари- 

вашь опяшь на огн$, наклавЪь ломшями 

р8пешнаго хлЪба. | 

1) Эша наскоро прЕуготовляемая похлебка 
служишЪ утреннею и кЪ ужину. 

2) Калбасная похлебка сколькобф солона, 
ни была, и зимою едва ли просшоитЪь 
свЪжа двЪ недФли; в шеплые же дни 
вЪ началБ осени едва ли четыре дни. 

3) Иртяшельницы или сосЪдки уговарива- 
юшся между собою, какф убой скоша вЪ 
домахЪ происходишЪ вЪ разное время, 
шо калбасной ошварЪ между собою дБ- 

‚ ЛЯШЪ, дабы оной скорЪе исходилЪ; како- 
вое взаимное Хозяйсшво полезно за- 
имсшвовать всюду. 

4) Когда калбасной ошварф осшынешъ, и 
выгпопившееся сало ссядешся, можно 
оное снявЬ, беречь кЪ особливому упо- 

. шре- 


преблентю; можно же сало эшо изЪ са> 

маго кошла горячее счерпывашь вЪ осо- 

бливую посуду: 

5) НБкоторая хишрая служанка вЪ ош- 
сушсшви госпожи своей ум$ла пользо- 
вашься временемЪ: она разрЪзывала кал- 
басы ‚, чшобЬ сало вышекало, и пошому 
ошварЕ бы выходилЪ погуше; сего Хо- 
зяйкамЪ должно осшерегаться. 

тб) Слизная пожлеба. 
Сп$лыя слиы разрфзать по срединЪ , 
косшочки вынуть, варишь вВЪ водЪ, и при- 
править перцомЪ, пошомЪ положишь грен- 
ковЬ, ш. е. подсушеннаго . на угляхЪ хлЪба, _ 
мБлко изломавЪ. 

х) Г4$ родишся много овощей, и можно 
часшо оныхЬ давать служителямЪ , не 
должно однако дФлашь сего нЪсколько 
дней сряду, пошому чшо похлебка ся 
скоро прЕБешся. | 

3) Поелику оная сосшавляешЪ вечернюю 
похлебку, лучше распоряжашь шакЪ, 
чтобр прелдЪ оною вЪ обфдЪ подана бы- 
ла швердая пища, каковы горохЪ, бобы, 

‚ . сочевица, клюцки и шому подобное. 

3) Сколько ни здорова похлебка стя впро- 
чемЪ ‚, но бываешЪ по времени и обсто- 
‚ятельсшву упошребленте оной неполе- 
зно. ВЪ кошорыхЪ мфешахЪ садовыхЪ 
овощей родишся мало, или н$сколько 
^ВшШЪ не родилось, шо употребленте не- 
спблыхЪ овошей можеть приключать 
опасные поносы; почему не худо слив- 

ной 


ной похлебки давашь СЪ осторожнеспи!ю, 
или совсЪмЪ не гошовитщь, 


4) Не хорошо для здоровья служишелей_ 


варишь недозрБлыя вФшромЪф обитыя 
сливы, и похлебку сю по причин ки- 
слошы подслашиивашь медомЪ : оная мо- 
жешр приключишь лихорадку ‚ есшьли 
шолько не кровавой поносЪ; чшо же бы 
закраснБвния спадштя сливь подЪ дере- 
вомЪ не согнивали, можно оныя собравЪ, 
упошребишь сЪ пользою вЬ кормЪ сви- 
НЬЯМЪ. 
17) Картофельная тохлеба. 


ОбмывЪ каршофели вЪ вод$ , и. оскре-_ 


бши оные шупымЪ голикомЬ, слупишь 

СЪ них наружную кожу, и изрЪзавЪ вв 

шонке ломшики, варить вЪ волЪ сЪ при- 

правою перца и коровьяго масла. 

т) Похлебка сТя вечерняя, и не пренебре- 
гается ошЪ служителей , хошябЪ была 
ЦФлую недЪлю подавана сряду. 

2) Когда покрошено вЪ нее будешЪ пешру- 
шки, перцу шогда класть можно меньше. 
3) Хл$ба и муки вЪ эту похлебку 1 не кла- 
душЪ. | 

18) Тыжовная похлебйа. 

ВзявЪ спфлыхЪ шыквЪ, наружную швер- 
дую кожу СЪ нихЪ очисшить, шакже сЁ- 
мена со внушренностью выкинушь И вы- 
скресшь, чистое ш$ло изрФзашь вЪ ку- 
сочки, разварить мягко СЪ водою, пошомЪ 
толкушкою вЪ горикф совсфмЪ расше- 
решь, подлишь молока и подправишь до- 

волЬ- 


‘вольнымЪ количесшвомЪ перца;  сверьхЪ 
шого подбавишь вБ нее особливо сварен- 
ной пшенной кашицы , и см5шавЪ взва- 
рить. 

1) Сля вечерняя похлебка можеш быть 
посною, когла вмфото молока подба- 
ВИШЬ въ нее маковаго соку. 

2) Когда за день предь п!убмЪ подавано бы- 
ло гусшое шыковное блюдо, и вЬ шако- 
вой м5р$, чшо осшалось снаго кЪ_сва- 
рентю_ похлебки , можно оную по при- 
чин скораго пр\угой а п, е. что 
наливь полько киняшкомь ьзваишь ну- 
жно, подавать вь 

: 0) ИЗ сухихф сливо похлебйа. 

Хошя сушеныхв слизЬ и вЪ изобиль- 
ныхЬ своем? мвошахЬ не слишкомЪ мно- 
то, ибо оныя по скорому расходу своему. 
охотно скупаюшЪ вЪ городахЪ , однакожь 
для перемБны вароятЪ изЪ нихЬ иногда 
похлебку; пругошовлене оной таково: 
сливы разварить СЬ волою мягко, на- 
крошить вЪ нихЪ гренковЬ, и приправишь 
перцомЪ. 

т) Похлебку «тю полающЪ вЪ ужинё. 

2) Мятко развариви!яся сливы не проши- 
раюшЪ , но оставляюшЪ вЪ похлебкБ 
оЪлкомЪ и сЪ косточками. 


20) Бузиннаго соку похлебта. 
Взварить н$6сколько бузиннаго соку 


СЪ поджаренымЪ хлВбомЪ и перцем, шак- 
же и сЪ ПОДАН муки. 
1) 


:) Похлебка эша упошребительна не во 

многихЪ мБВсшахЪ, и шолько вЪ ижинё. 

2) Полезна оная для больныхЪ, кошорымЬ 

нужно сдВлать пошЪ; вЪ эшомЪ случаБ 

хлЪбф можно осшавишь, а подбить му- 
кою, или положишь шершой булки. 

21) БелиКоденская похлебка. 
ВзявЪ на каждаго человФка по. яйцу , 


разбить оныя вЬ кошлБ сЪ горсшью пше-. 


ничной муки, налить пива, и столькожЪь 
молока , взваришь гораздо, и как сша- 
нешЪ закипащь, сняшь долой, подсластить 


сыропомЪ или пашакою, и шогда бросить 


крошек б$лаго хлЪба. 

г) Обыкновенно служишЪ стя похлебка вЪ 
праздники за 06$40.м6. 

2) ВЬ жатвенную пору даешся оная жне- 
цамЪЬ въ завтракб.. 


3) По окончанти жашвы, когда ХозяинЪ. 


изЪ благодарности жнецамЪ д$лаетЪ 

пирь за ихЪ прилБжан!е, похлебка стя 

сосшавляешЪ вЪ обЪдЪ перьвое блюдо. 
20) Говяжья похлебка. 

ОтварЪ, вЪ которомЪ сварилась говя- 
дина, варишся со пшеномЪ или яшными 
крупами, и накрошенною крупно селлерей- 
ною шравою, и когда крупы разварятся, 
положить нЪсколько ломшей сушенаго 6Ъ- 

лаго хлЪба. 


г) Это похлебка на }: Воскре- 


сные дни. 

3) ПодаюшЪ оную на сшолЪ не часшо, ибо 
на свфжую товядину пошребны деньги; 
Часть Г Отдёл. г. Ж го- 


‘топовяшЪ оную для служишелей вЪ шо 
время, когда вЪ дом бьюшЪ скошину. 


|. ии ЛАВА И 


Холодная пища. 


И Холодную пишу больше употребляютЪ 
| °—  лЬшомЪ, нежели зимою, исключая един- 
ственно пивное холодное ‚ кошорое и зи- 
ОЙ , мою за ужиномЬ подаюшЪ. 
| 1) Квасное холодное. 
Квас или полпиво подсластивЪ ме- 
й домЪ ‚ крошашЪ вЪ оное хлЪба. 
| г) Э'пошЪ родЪ тюри вЪ м5сшахЪ сред- 
| ственнаго хлБбородЁя изрБдка подаюшЪ 
) вЬ ужин; упошребляешся же оная и вЬ 
и. плодоносныхЪ мБстахЪ во время жашвы 
| вЪ полБ грабельщикамЪ вЬ подвечерокЪ: 
| холодное сте шогда дБлаешЪ начало, а 
оканчиваешЪ масло и сырЪ сЪ хлБбомЪ. 
2) Во время жашвы много БдяшЪ холодна- 
° то, и кЪ сему пошребно много хлБбна- 
то мякиша; корки вЪ эшомЪ случаЪ по- 
даюшся вЪ обфдЪ. Рабошники большею 
частью бываютЪ не охошники до корокЪ, 
и оставляющшЪ оныя засыхать; ‚почему 
и. не худо, когда н5ШЪ обыкновевтя вЪ 
й жашвенныя похлебки употреблять р5- 
шетшнаго хлЪба, столько много ошЪ хо- 
лоднаго остающихся корокЪ разр5зы- 


вашь вЬ круве куски, и р Е: ВЬ 
ква- 


квасу или пивЪ, упошреблять впредЪ вЪ 
сихЪ шюряхЪ, кои размякнувЪ, бываю'пЪ 
сполькожЪ вкусны и питашельны, как 
и изЪ мякиша, | 


2) Пивное холодное , или пивная тюря, 
Пригошовленте оной ‘одинакое СЪ пре> 


‚ жнею, кромБ шого, чшо вмфешо квасу на- 


ливаешся пивомЪ и не подслащиваешся , 
р шолько пиво будет плохо, 
} ВЪ хлБбородныхЪ и средственныхЪ 'м$Ъ- 
етаыь есмь обыкновене это холодное 
подавать вЪ подвечерокЪ свозчикамЪ хлБ- 
ба между шБмЪ, какЪ лошади кормЪ 
ФдяшЪ. о 


2) ПодаюшЪ же это холодное птамЪ по Во-_ 


скресеньящбо въ ужин$; когда же пиво 
будешЪ% очень жидко, и желулокЪ боль- 
ше холодишЪ › нежели согр ваешЪ,, по 
вЬ зимнее время служишелямЪ лучше 
Д«вапь горячее что нибудь, нежели то 
холодное, 


3) оливное холодное. 

ВЪ м5сшахЪ изобильныхЪ овощемЪ , 
гдЪ много сушантЬ сливЬ, ‘употребляюшь 
ОнНЫЯ слБдующимЬ ‘образомь ВЪ холодное 
кушанье: ‘сваривЪ ‚сливы ‚› распираюЪ вЪ 
горшкВ мягко, не вынимая косточекь, 
крошатЪ. хлфба, и наливЪ’ квасомЪ или 
ео | вам БиивающЪ. 


) Поелику эшо. холодное очень прохла- 
о _ даютъЪ оное въ жарк?е дни 
грабельшикамь въ жатвенную пору вб 
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подвечерк$ ; въ И бешаяй средсшвенно 
хлбородныхЪ ФдяшЪ оное охошно. 

2) ГдБ много родишся дикихЪ вишенЪ, ва- 
ряшЪ -оныял свЪжтя, и подсласшивЪ ме- 
домЬ, кладутЪ гренковЪ; подаютЪ ршо 
блюдо, охолодивЬ, вЪ ‘жарке дни 66е- 
черу выВешо обыкновеннаго холоднаго. 

4) Прёсное молоко. 

ВЪ лБшнее время у н$ко'порыхЪ кре- 
стьянь вВЪ обыкновенми большею часшью 
ВЪ обфдБ Фемь молоко, накрошивЪ вЪ 
оное хлБба; вЪ домахЪ х ` средняго сосшо- 
ЯНЯ служишелямЪ даюшЪ оное р$дко, по- 
шому чшо вЪЬ шаковыхЪ домахЪ не быва- 
ешь недосшашка вЪ кисломЪ молокБ и 
шворог$. 

5) Кислое молоко. 

Кислое молоко называешся шо, сЪ ко- 
‘шораго снята смешана на масло; приго- 
шовляемое изЪ него холодное состоишъ 
изЪ двухЪ часшей кислаго молока, и од- 
ной часши пр$фснаго молока СЪ накроше- 
нтемЪ хлЪба. 

1) Блюдо эшо аелнеты обёденное .хо- 
лодное вЪ жарке дни, ч$мЪ утомлен- 
нымЪ служишелямЪ великое прохлажде- 
нте доставляешся. 

2) ВЪ жашвенную пору въ средсшвенно 

° ПлодоносныхЬ м5сшахЪ оное совс$мЪ 

не упошребительно, чшо для ГосподЪ 

прияшно быть должно; пошому чшо слу- 
жители, начиная много пишь ошЪ жару 

СЪ самаго утра, отЪ шаковой молочной 

пи- 
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пищи легко понос получишь могутЪ : 

происходяшЪ ошЪ того промедления, и 

поносомЪ ослабленные люди рабоша- 

юшЬ только сЪ половинными силами, 
6) Сыворотка молокная. 

Поелику оная весьма прохладительна, 
то вЪ холодное время года’ должно оную 
‘варишь вЪ похлебку ‚ холодную же пода- 
вать только вЪ шеплые дни; вЪ м5стахЪ о. 
средственно плодоносныхЪ подаюшЪ оную 
холодную вЪ 06840 сЪ прибавкою шре- 


шъей доли пр5снаго мы и накрошивЪ 
а 


ТЛАВА Ш 
Густыя ПИЩИ или потравы. 


ВсБ мучняныя пищи, полевые и огород- 
ные плоды, надлежашЪ вЪ. число гусшыхЬ 
пищЪ ; оныя варяшся либо одн$, и шакЪ 
упошребляюшся, или сЪ прибавкою мяса. 
ВЪ м$сшахЬ среднеурожайныхь подаюшЪ 
оныя въ 060846; почему должно показать, 
кошорыя изЪ нихЪ надлежашЪ кЪ об$ден- 
ным, и кошорыя кЪ вечернимб Нкь, 

и ки@иАю 

ВоперьвыхЪ нарфзашь вешчиннаго са- 

ла маленькими жеребейками ‚ растопить 
вЪ черепкЪ на угляхЪ, а пошомЪ подло- 
жишь крошенаго свфжаго или сушеваго 
шимтану , посл замфсить муки на водЪ 
пополам СЪ молокомЪ ‚, положишь шуда 
мэ о же 


же вытшопленное и несколько остывигее са- 
ло сЬ его вытшопками $ произшедшее ошЪ 
того и’Бето средсшвенной гуспошы дол- 
жно, отсчипывая кусками, на. уполовникВ 
обмакашь вЬ кипяшокЪ, дазы клюцки не 
`слипались; наконецр покласть ихЪ вь ко- 
телЪ, наполненный кипящею водою, и ува- 
ри:ть. ха 

т) Естьли сало булешЪ горячо смВшано 
сь шБсшомЪ, клюцки выдушЪ не рухлы. 

2) ВЪ продолженти вареня должно клюцки 
изь котла уполовникомЪ временно за- 
‘хватывашь и приподнима'ть вонЪ, да- 
`бь оныя отчасши не слиплись , часшью 
же не пригорБли бы. 

3) Когда клюцки уваряшся мягко, сли- 
вацися иИзЬ кошла воды. трешь или 
больше, дополняется пр$ФенымЪ моло- 
комЬ, и когда пошомЪ вЬ кошлЪ еще 
‘разЪ вскипишЪ ‚ снять сЪ огня и тош- 
часЬ подаь на столь, для шого чшо 
клопки охолодЪвЪ, рыхлость свою ше- 
ряюшщь. 

4) Мука для оных обыкновение берешся 
пополамЪ сишная со пшеничною. 

5) ВЪ жатвеннию пори для жнецовЪ и 
косповЬ клюцки гошовятЪ изЪ чистой 
‘пшеничной муки, варяшь по выше- 

м писанному , но ` больше молока подба- 

вляютЪ. 

6) Клики соспттавляютЪ об денное блюдо, 
но могутЪ оныя подаваны быть вЪ чи- 
слЪ другихЪ пошравЪ и вЪ ужинБ, ко- 

гда 


ыыы инт же 


тда служители весь день не были дома, 
на примБбрЬ ‚ находясь для рубки дровЪ. 
ВЪ лБсу, и вЬ обБДЬ горячаго не Звши. 
‚7) Самыя же сти клюцки вЪ мБсешахЬ, из- 
обилующихЪ овошемЪ, варятся СЪ сухи- 
ми грушами, и кажушся шогда просто- 
му народу приятнфишею пишею. Когда 
клюцки по вышеписанному пригошовле- 
‚ны будушЪ, развариваюшся оныя ВЪ во- 
ДЪ мягко безЪ подбавки молока; между 
груши, вЪ кошорыя для уменьшентя ихЬ 
сладосши можно подбавлять‘' сухихЬ 
яблокЪ или сливЪ, развариваются вЪ водЪ 
особливо, ошварЪ, вЪ кошоромЪ варены 

| ‚ клЮЦки, сливается, и вмФсто онаго на- 
ливаются груши сЪ ихЪ отшваромЪ. ВЪ 
груши или иной овощь можно для вку- 
‚ са подбавить коровьяго масла или отва- 
`рРУ вешчиннаго: шаковымЪ же образомЪ 
можно и свбжтя груши сЪ клюцками го- 
шовить; равномфрно и вяленую рЪпу. 
ВпрочемЪ эшо обЪденное блюдо подающЪ 
либо одно, или СЪ вареною вешчиною 

ВЪ нем же, или особливо. 
2) сбололата. 

ВзявЪ молока пополамЪ сЪ водою, взва- 
ришь, и когда’ вскипишЪ ‚ подбишь В — 
ономЪ мутовкою пшеничной муки, мфрою 

| 40 надлежащей гусшошы, и варивЪ, без- 


престанно мЬшашь, чшобЪ не пригорБло. 

т) Соломата составляешЪ обфденное ку- 
шанье, и подаешся либо одна, или © _ 

| поджареною вешчиною или яишницею. { 
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2) ВЪ жатву подаютЪ это блюдо грабель- 
щикамЬ, и пшеничная мука упошре- 
бляешся КЪ сему средней доброты. 

3) ГдЪ на возвышенныхЪ мЪсшоположент- 
яхЬ салаты вЪ огородах росшушЪ не 
хорошо, или долто продержащься не мо- 
тушь, штамЪ` гошовямЪ изЪ нихЪ ква- 
шеную пошраву, а именно: разваривЪ 
траву вЪ одной вод сЪ солью безЪ при- 
бавки молока, гущу выкладываюшЪ на 
блюдо, и обливают Ъ. либо холоднымЪ 

‹ уксусомЪ, или уксусомЪ , поджареннымЪ 
сЪ накрошеною в кусочки ею, 
или саломЪ. 

им 3) МаЮовая соломата. 
ИзЪ сишной муки СЪ водою и солью 
сваревую соломату, когда остынешЪ, лож- 
кою выколупать и покласшь на блюдо ,› 
пошомЪ растермымЪ макомЪ сЪ водою или 

СЪ молокомЬ , ‘и пашакою подсластивЪ , 

облить. 

т) Маковую соломату подаютЪ единствен- 
но ввечеру, и употшребляююЪ шолько 
шамф, гдЪ сВюшЪ макф, да и вЪ шако- 
выхЬ мЬстахЪ подаюшЪ не часшо. 

2) ВЪЬ сшранахЪ, изобилующихЪ льномЪ, 
подчиваюшЬ эшимЪ блюдомЪ на попря- 
духахЪ вместо заплаштыь деньгами. 

4) Горох 5 
ГорохЪ готовятЪф либо густой, кошо- 
рой должно ножемЪ отрзывашь , Или 
жидкой , хлебаемой ложками; ВЬ перь- 
вомЪ глучаБ называютЪь оный густой го- 
‚рохб 
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рохб или стульцомё, аво второмЪ жид- 
кй или хлебаный горохб. Пригошовляеш- 
ся гусшой горохЪф шаковымЪ образомЬ : 
ошобравЪ и обмывЪ, варяшЪ оный вВЬ хо- 
лодной водЪ , выкипающую воду добавля- 
юшЬ кипяшкомЪ, и когда горшокЪ ошЪ 
разбукающаго гороху наполнишся и вонь 
выпяшишЪ, верьхн!й горохЪ снимается сЪ 
предосторожностью ‚ чшобЪ вЪ горшкЪ не 
пригорало; происходишЪ это ошчасши по- 
мянушымЪ подливантемЪ воды , частью же 
убавлешщемЪ огня, или отдвигантемЪф горш- 
ка ошЪ онаго: когда горохЪ мягко разва- 
ришся, должно воду СЪ онаго слить въ 
горшок, а горохЪ прожимать. Это удо- 
бнБе всего производится , когда повариха 
сЪвЪ на скамфечку низкую, около горяча- 
го горшка обложивЪ шряпицею или зама- 
раннымЪ передникомЪ, сожмешЪ оный вЪ 
колФняхЪ, а впереди приставитЪ кф сшБ- 
нф обще сЪ кол$нями, чтобЪ горшокЪ си- 
дВлЪ швердо; потом шолсшымЪ деревян- 
нымЪ пфсешикомЪ давишЪ кЪ одной сто- 
ронф горшка, выворачивая снизу вверьхЪ и 
прошяженно потирая, а для облегчентя вЪ 
эшой рабош$ подливая мало помалу пре- 
жняго ошвару, кошорой слишЪ вЪ гор- 
шок, пока весь горохЪф будешЪ пере- 
тертЪ , и можеш по посолени смяшЪ 
быть ВЪ густое стульцо. . 
т) ГорохЪ всюду сосшавляенЪ о ченное 
блюдо, и только вЪ скудныхЪ м5сшахЪ 
‚Пи оный безЪ сала вешчиннаго, мя- 


Ж 5 са 
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са или калбасЪ; временно подаюшЪ оный 
и вЪ ужинЪ, когда служители день на- 
ходились въ отсушсешвти; на примЪрЪ вЪ 
Й | лЪсу, и ЪЗли холодную пищу, каковая 
И о положена была вЪ ихЪ кошеляхЪ ‚ поче- 
о му обфденную пишу подаюШЪ имъ. вве- 
черу. | 
») Поелику вЪ м$стахЪ урожайныхЪ и 
средсшвеннаго плодоностя подаюшЪ вмЪ- 
сп’Б сЪ`горохомЪ жареную вешчину, кал- 
басы или мясо, шо вЪ густомЪ горохЪ 
должно ложкою ямки вдавить и напол- 
вить овыя жирнымЪ мяснымЪ ошваромЪ; 
когда же сЬ горохомЪ Фсть холодное коп- 
ченое мясо, или сырую ветчину, тогда 
вЪ ямки должно класть расшопленаго 
коровьяго масла, или вышопившагося 
изЪ жареной вешчины сала, или горяча- 
то мяснаго ошвару , . естьли остался 
оный оШф прошлыхЪ дней. 
3) ВЪ мБетахЪ, гд$ горохЪ хорошо родиш- 
И ся, обыкновенно вЪ Боскресные дни по- 
| дають вЬ 0о6$46 гусшой горохЪ и мясо, 
и. когда оное есшь’ свЪфжее, изЪ бипилхЪ гу- 
И. сей, овец, свиней и рогатыхЪ скотинЪ, 
| вЪ недосшашк?Ъ же изЪ соленаго и копче- 
наго вЪ запасЪ домашняго мяса. 
д) ЭтошЪ же тусшой горохЪ сЪ мясомЪ 
| подаюшЪ вЪ недФлЪ вЪ мясоЗдные дни, 
| ибо никакого блюда простой народЪ 
столько не любишЪ, какЪ сте; оное ни- 
когда ему не наскучишЪ: есшь однако | 
мБеша, и даже цфлыя провинши, на при- 
| мЪрЬ 


и 


мВрь`вЪ Шлез!и, (исключая мФста, гд® 
охошники до пшена), гдЪ горохь мало. 
уважают. 

5) ТамЪ, гдЪ догороху охотники, должно 
Хозяйк$ подавать это блюдо чаще, не- 
жели другое, ибо оное людямЪ, вЪ шяже- 
лой рабошБ упражняющимся, досшавля- 
ешЪ прочную пищу, болЪе насышаетЪ 
и сытость поддерживаеть ; кр сему же. 
главнБише присовокупляешся шо, что 
варене онаго легко, и меньше шребуетЪ 
времени ‘на пртуготовленте, нежели ина- 
го какого блюда, на примЪрЪ свЪжей ка- 
пусшы и прочее. 

6) ГорохЪ, когда `ФдяшЪ оный СЪ соле- 
нымЬ или копченымЪ мясомЪ, возбуж- 
даетЪ сильную’ жажду, а пошому вЬ 
жашвенную пору жнецамЪ и косцамь она- 
го давашь не должно; ибо, есшьли да- 
вашь имЬ вЪ жажду пишь пива столь- 
ко, сколько они хошяшЪ, легко можешЪ 
произойти пьянсшво ‚ погребу Хозяй- 
скому ненужный убышокЪ , пьющимЪ же 
вредЪ вЪ собсшвенномЪ ихЪ здоровьи. 
Естьли же жнецы получаютЪ опредЪ®лен- 
ную мБру напишка, вЪ жарЪ очень бу- 
дешЪ мучить ихЪ жажда, такЪ что они 
возврапясь домой, могутшЪ слишкомЪ вы- 
пишь воды или инаго пойла, и пВмЪ 
положить основанте кф опаснымЪ болЪз- 
нямЪ; а по сему благоразумте ввушастЪ 
Хозяйкт СЪ эпою и тому полобными 
Фидами примБняшься ко времени, и 

домо- 


и. домоводству навлечентемЪ служишелямЪ 
И бол$зней приключашь вредЪ и остано- 
И вку. Яко другЬ человЪчесшва и Хрисптан- 
|| ° ка должна она помнишь: чего не жела- 
и ешь себБ ошЪф людей, сама не швори имЪ 
того же. | 
^ 7) Жидкой горохб или хлебаной , также 
‚разварной ‚ ставяшЪ на огонь, наливЪ 
холодною водою, и когда уваришся ,. 
‘подбавляюшЪ машрану, м$лко скроше- 
наго луку и соли, также ощшвару, особ- 
ливо варенаго вешчиннаго сала, кошоро- 
му не должно бышь слишкомЪ жирну; 
сало кЬ сему брать должно большею 
частью изЪ подчеревка , кошорое разр$- 
зывашь на столько кусковЪ, сколько за 
столЪ челов$кЪ садишся: это. обфден- 
ное блюдо подаюшЪ не вЪ Воскресные , 
но вЬ простые мясные дни вЪ недЪлЪ. 
$) ВЪ поварн$ просшолюдиновЪ упошре- 
| бляешся одинЪ 10.46в0й горохб; ибо са- | 
И довой крупной по шолщинЪ своей кожи , 
кф протирантю неспособенф: вЪ эшомЪ 
случаЪ пошребно много времени на пр!- 
угошовленте; прошершый же горохЪ над- 
лежишЪ до сшола особф средняго со- 
стоянтя, а особливо шЪБхЪ изЪ нихЪ, 
кои ведутЪ сидячй родЪф жизни, и кошо- 
рыхЪ желудокЪ лузгами ошягощашь не 
ДОЛЖНО. | 
9) ВЪ нБкошорые годы горохЪ не разварги- 
ваешся мягко; шШогда завязывающЪ вЪ 
узелокЪ золы, варятЪ сЪ онымъ, и выни- 
ма- 


ЕЕ 


— 109 — 


маюшЪ вонЪ, когда горохЪф сваришся; 
будешЪЬ онЪ хошя мягче, но ошЪ сего 
получаешь щелочной вкусЪ, многимЪ 
непртятный. Жидкой горохо бываешЬ 
еще не пруяшн$е, когда не увариваешся, 
и лузги скакивая СЪ него, осшаюшся вЪ 
похлебкЪ, а зерна’ голыя плаваюшЪ на 
поверьхносши. Неразваривающийся  го- 
рохЪ всего лучше свечера намачивашь, 
и когда ночи шеплы, шо вода’ можеть 
_закиснушь, вЪ эшомЪ случаБ поушру 
должно СЪ него воду слишь и до пол- 
нить свЪжею; шогда онф больше разва- 
рищься можешЪ. Полезно же горохЪ ва- 
ришь на маломЪ огнФ, и дол$е на ономЪ 
‚держать; ибо, когда наскоро придешЪ 
онф вЬ кипене, швердосши своей не 
утратишЪ, или очень мало. Горохи 
должно давать больше прёть, нежели 
хипфть, естьли нужно, чтобб оно раз- 
варилсея илеко. 


5) Бобы. 


Бобы шакже сваривЪ, прошираюшЪ, какЪ 
и горохЪ, и на блюдЪ обливаюшЪ жирнымЪ 
‘ошваромЪ по сдЪЗланти ложкою у глублентй. 
') ИзЪ бобов обыкновенно готовяшЪ 06%- 
_ денное блюдо, и вЪ мясофдные дни по- 
даюшь сЪ разнымЪф свЪЗжимЪ и копче- 
нымЪ мясомЪ. И 
2) Во время жатвы можно бобы сЪ мя- 
сомЪ давашь жнецамф, и посл$ оныхЪ 
жареное. _ 
В) 


больипе же синте или свиные бобы ьЪ 
мБсшахЪ средственно плодоносныхЬ вЪ 
поварнб не упошребляющся. 

4) Бьлые же бобы варяшЪ и прошира зю:1Ъ 
вм Вст Б СЪ горохомЪ, есшьли оной бу- 
деть шолстокожЪ. БобовЪ прошивЪ го- 
роху кладут шестую часть; ошаЪ 
паковой прибавки бобовЪ получаетЪ 
горохЬ лучний вкусЬ и мягкость, а луз- 
ги гороховыя не столько производяшЬ 
ошущеятя на языкБ. 

о. 

Это кушанье должно ‹ сначала облить 
горячею водою, взмБшашь, сливЪ. перьвую 
воду, налить свфжей, и это до шЪхЬ порь 
пов(поряшь, пока пшено утратишЪ свой 
мякинной вкусЬ, чшо вЬ особливосши нужно 
дВлать сЪ бБлымЪ ппеномЪ;. послБ то- 
то положить вЪ кошелЪ сЪ кипяшщею во- 
дою 40 половины, и при безпрестанномЪ 


‘мВтанти варить до шФхЪ порЪ, пока пше- 


но размякнешЪ , и каша уваришся доволь- 

но густо; вЪ это самое время подлить 

молока, и до шЬхЬ порь м5шашь , какь 
поспВетЪ. 

1) Мфру подливаемаго молока должно 
опредЪляшь по обыкновен!ю. каждаго м$- 
ста; въ изобильныхЪ мФстахЪ_ кашу 
стю варятЪ на одномф молокБ безЪ под- 
б`вкИ РОЛЫ, 

2) Это обБленное до ВЪ в сред- 
Няго урожая подающЬ вЪЬ мясобдные дни 

ЛИ: 


3) ЗдЪсь разумфюшся сулхй 68лые бобы; 
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либо сЪ яишницею, или говядиною свБ- 
жею, либо соленою или копченою. ВЬ 
жатву можешь оное давано бышь гра- 
бельшикамЪ вЪ обБдЪ; жнецамЪ пшен- 

‚® ной каша, равномВрчо и другихЪ мо- 
лочныхЪ пищей не дающЪ, дабы приклю- 
чаемою оными жаждою не произвесшь 
поносовЪ. Когда вЪ мБсшахЪ средсшвен- 
но изобильныхЪ пшенную кашу подаюшЪь 
вЪ простые дни безЪ прибавки яишни- 
цы или мяса, шогда масло и сырЪ обБдь 
заключающьЬ. — 

<) Пшенную гусшую кашу вЪ мЪетахЬ 
урожайныхЪ на ленф подаюшЪ вЪ уго- 
щенте на попралухахЪ; вЪ этомЪ случаБ 
пшено употребляюшЪ 6б$лЪе, больше 
‘подливаютЪ молока, и посыпаютЪ% сверь- 
ху шолченымЪ краснымЪ леденцомЪ. . 

4) ВЬ нфкошорыхЪ м$сшахЬ это пшено 
просяное, смфшавЪф со срацинскимЪ , 
упошребляюшЪ на пирахЪ кресшинныхЪ, 
свадебныхЪ и шому подобныхЪ. 

7) Греиншная фаша. 

ГрешневыхЪ круп до посшавлентя на 
огонь подобно пшену горячею водою не 
обмывающЪ; кшо пожелаетЪ оныя обмыть, 
должень брашь. ве горячую, но холодную 
воду; когдажф поставлена будешЪ эта ка- 
ша на огонь ‚ должно вЪ кипяшокЪ подба- 

вляшь ШошчасЬ молока, сколько нужно у 

засыпать крупами, присолить, и шищца- 

тельно взмФшивашь со дна кошла, чнобЪ 
не пригор$ло, _ 
| | р 


1) Когда гречишной кашЪ составлять 
единсшвенное блюдо ВЬ 06840, варяШЪ 
оную на молок$: пополамЪ сЪ водою, и 
послЪ подаюшЪ масло и сырЪ; это блю- 


до обыкновенно подаюшЪ вЪ Суббошу за 


обфдомЪ. 

2) ВЪ случаЪ, когда при этой каш$ пода- 
юшЪ яишницу, или сельдей, соленую 
рыбу, или мясо, шогда молока прошивЬ 
воды ‘подбавляюшф шолько шретшью 
долю. | — 

3) Кашу сю вЪ ошм$ну ошЪ жидкой гре- 
шневой кашицы варяшЪ’ гусшо. 


8) божевица. 


ВоперьвыхЪ сочевицу обмываютЪ холо- 
дною водою, И ПО слиш!и оной, наливЬ 
холодною же водою, сшавяшЪ на огонь , и 
когда поразваришся, подбавляющЪ веш- 
чиннаго сала, либо говяжьяго отвару, а 
вЪ недосшашк$ оныхЪ приправляюшЪ не- 
большимЪ числомЪ коровьяго масла и соли. 
1) Хошя сочевицу ФдяшЪ ложками , но не 
должно оную подавашь на сшолЪ жидку; 
ВЪ послЗднемЪ случаБ вкусЪ ея не ша- 
ковЪ бываешЬ пруятенЪф; есшьли предь 
подачею на столЪ сочевица будетЪ еще 
‚жидка, должно подбавишь вЪ нее муки 
и взварить. | 

2) Сочевица сосшавляешф обФденное блю- 
до въ простые ‘дни; вЪ мясоБдЬ пода- 


юшЬ кЪ ней яишницу, вешчину, калбасы _ 


ИЛИ МЯСО. 


3) 


3) КЪ прибавлентю сочевиц8 вкусу над- 
лежишЪ крошишь ВЪ нее петрушки; 270 
не должно производить рано, но то- 
гда уже, како снимать сочевицу сбогня, 
а впрочето вкусбо петрушки пропа- 
детб. 

4) Сочевицу не протираютЪ , во подаюшЪ 
ИБлкомЪ ; вЬ нбкошорые годы оная не- 
удобно развариваешся, и тогда в0 нее 
подбавить н5сколько муки. 

9) Яшная Каша. 
Яшныя крупы сшавятлЪ на огонь вЪ хо- 
лодной водБ, и когда оная до половины 
уварится, дополняюшЪ молокомЪ, и докан: 
чиваюшЪ варенте; вмБсшо молока можно 
подливать маковаго соку. ВарятЪ же кашу 
стю на св5жемЪ говяжьемЪ ошварВ; отварЪ 

соленаго мяса кЪ сему не способенЪ, и 

упошребляешся только по нужд$, когда 

мясо еше не долго вЪ разсолБ лежало. 

') Ячменныя крупы не должны быть очень ` 
м$лки, и не столько же и крупны, чшобЪ 
оставались на нихЪ частицы лузги, ко- 
шорая можешЪ засшр$вашь вЪ горлЪ. 

2) Яшная каша составляешЪ обёденное 
блюдо, и вь изобильныхЪф мЪсшахЪ не 
подаюшр онаго безЪ мяса, либо яишни- 
цы, или калбасы,. ан 

3) Кормяш онымЪ вовремя жашвы гра- 
бельшиковЪ и свозишелей. 

4) Когда есть вЪ дом свЪжая говядина, 
варяш› сЪ оною яшную кашу кЪ 068 4и 
ВЪ Боскресные дни, 

Часть /Ш Отдёл. г. 3 то). 


то ) данша. 


АВ ь шБсшо изЪ пшеничной му- 
ки на яйцахЪ и молокЪ гусшо, раскатать 
скалкою вЬ шонюе листки, пересыпая ме- 
жду шЪмЪ мукою, чшобф шЪФешо кЪ скал- 
къ не приставало; изрфзашь лисшки но- 
жемЪЬ вЪ шоненьк!е рубцы, обыкновенно 
какЪ лапшу крошашЪф, шакже пересыпая 
мукою, чшобЪ не слиплись и не состави- 
ли клЮцекЪ; загошовивь лапши сколько 
нужно кЬь обБду, наливающЪ оную холо- 
дною водою, или мяснымЪ отваромЪ, и по- 
сщавивЬ на огонь, варяшЪ безЪ подбавки 
мяса: приличное кЪ ней мясо можно поло- 
жишь, наливая вЪф блюдо, когда ‘подавашь 
на сшолЪ. 

т) Чапшу никогда не подающЪ одну, но 
всегда сЪ мясомЪ. 

2) Почему оная сосшавляешЪ обфденное, 
блюдо, и какЪ для жнецовЪ вЪ жатву , 
шакЬ и Боскресные дни. 

3) Поелику мясо варишся не сЪ лапшею ,. 
но особливо, можешЬ пошому оное бышь 
всякаго рода: куриное, голубиное, уши- 
ное, гусиное, говядина и свинина. 


4) Пригошовленте лапши трудно, ‘и вЪ жа- 
‚‘твенную пору не всегда удобно, естьли 
‚‚ не содержишся вЪ дом особливой кухар- 
ки, и должна сшряпашь сама Хозяйка; 
но какЪ оная составляетЪ  столькожЬ 
здоровую, какЪ и пртяшную пищу, и 
служишЪ кЪ перемБнЪ, полезно пом 
со- 


содержашь крошеную лапшу вЪ запасВ. 
сушеную. 

5) Естьли ВЪ шБсшо не положено будешъ 
яицЬ, лапша выдешЪ шверда, и меньше 
‚вкусна. 
| 11) Маовая лапшаь 

Приготовлен!е маковой лапши ошЪ 
обыкновенной вЪ шомЪ шолько различе- 
сшвуешф, чшо для оной берушЪ муку не 
пшеничную, но сишную ржаную, яиЦЪ вЬ 
пВспо не клалутшЪ, да и лапшу крошашЪ 
не шакь мБлко; по обваренти оной вЪ во- 

А5 выкладываюшЪ на сишо, чшобЪ горя- 

чая вода сшекла, а пошомЪ складываюшЪ 

оную вЪ холодную воду остынушь, шогда 

(ибо ФЗдяшЪ оную холодную, а не горячую) ` 

обливЪ гуспымЪ маковымЪ сокомЪ, смБши- 

ваюшь сЪ онымЪ. По обычаю мФсша дол- 
жно учреждашься вЪ шомЪ, гуще или жи- 
же маковой сокф дЪлать, и больше ли, 
меньше ли подслащивашь оный медомЪ; 

ВЪ крестьянскомЪ бышу маку кЪ сему 

упошребляюшЪ мало, и шогда называюшЪ 

стю лапшу посшною, 

г) Маковую лапшу обыкновенно подаюшъ 
ВЬ ужинЪ, но не вЪ простые дни, а на 
пирах и вЪ праздники; по случаю бы- 
ваешЪ оная на стол и вЪ обЪдаЪ. 

8) Маковое кушанье гошовяшЪ большею 
частью шамЪ ‚, гдБ макЪ родишся; гла- 
вн5йше же глЪ много родишся льну; 

ибо гдБ родишся ленЪ, урожаешея хоро- 
шо и макЪ, | | 
3} 3) 


3) ВЪ пиршесшво служителямЪ ‚ когда по 


окончании жашвы, или по ошрепанш 


всего льну, и когда собираютЪ по пря- 


духи, дБлаюшЪ многокрашно обБды и 
ужины, шогда маковая лапша сосшав- 
ляешЪ главное блюдо. 


4) ВЪ непогодливое жашвенное время, 


или когда нфктя обсшоятельства пону- 
ждаюшь ускоремемЪ  шяжелыхЪ или 
продолжительныхЪь рабошЪ, Хозяйка 
поощряя рабошниковЪ, обЪфшаешЪ имь 
лакомое блюдо, каковымЪ считаешся и 
с1я лапша. 


5) Маковая лапша обыкновенно сосшавля- 


6) 


ешЪ ‘одно блюдо, когда коровью маслу у, 
сыру или каршофелямъ дБлашь заключе- 
нте сшола. 

ВЪ н5которыхЪ м$сешахЪ разволятЪ 
стю лапшу прБснымЪ молокомЪ, вЪ дру- 
гихЬ же холодною водою, и подаюшЪ 
на сшолЪ жидкую. 


я) Пруготовлене этой пищи самое пгру- 


дное, многих рукЪ требующее; почему 
забошливой Хозяйк$ за оное принимашь- 
ся должно не прежде, какЪЬ по окончанти 


_нетерпящихЪ промедлентя полевыхЪ и 


домогыхЪЬ  рабошЪ: не упошребительно 


° же эшо блюдо у простаго народа во 


время кресшивЪ, свадебф и похоронЪ ; 
обыкновеннфе подаюшв оное при посЪ- 
щенти ближнихЬ родсшвенниковЬ кЬ 
лучшему угощентю. 


та) 
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_ 12) овбжая фмпуста. 

Эшо огородное расшфне либо хро- 
/натб или разрБзываюшШЪ вдоль, чшо на- 
зываешся л5нивая капуста; вЪ перьвомЪ 
случа берушЬ капусшныхЪ лисшовЪ сколь- 
ко ВЬ руку захвашишь можно, черешки 
предЪ рукою ошрБзываюшЪ прочь, осша- 
шки же сгн-фия , крошашЪ мЪБлко вь ноч- 
вахЬ сфчкою; по нагошовлен!и довольнаго 


числа крошева кладушЪ оную ВЪ кипя- 


шокЪ или вЪ мясной отварЬ, и варяшЪ , 

смошрВвЪ шого, чшобЪ побольше увари- 

лось; ибо щи ЧФмЪ больше уваряшся , 

шмЪ вкуснЪе будупЪ, 

1) Когда нЬшЪ мяснаго ошвару, можно въ 
варящуюся капусту подбавишь коровьяго 
масла, свинаго или гусинаго сала; вВЪ 
разсужденйи мяснаго ошвару должно смо- 
шр$фшь шого, чшобЪф не былЪ оной со- 
лонНь; пересоленыя щи  сосшавляюшЪ 
непртящную пишу, и по разогрЬни бы- 
ваюшь еще солонЪе перьваго ; весь перь- 
вый есшественный вкус капусшы отЪ 
шого совсБмЪ шеряешся, | 

:) ВЪ жаркое время года капуста шре- 
буетшЪ многаго жиру , чшобЪ была мягка ; 
когда же выдержишЪ она морозЪ, шре- 
буешЪ уже вЪ половину сала. 


3) Св$жя ши лЗшомЪ бываюшЪ мягче и 


вкуснБе, когда вЪ капусту подбавлять 
манголшовыхЪ и свекольныхЪ листшовЪ. 
4) КЪ крошенйю капусты, кромЪ провор- 
сшва, пошребна особливая уловка , 
Зз чшобЪ 


чтобЪ острошою сЪ$чки руки не уязвитщь, 
а именно: переднтй персшЪ, которымЪ 
хапусша обхвашываешся, не должно вни- 
зу далБе высшавляшь шого, вЪ како- 
вомЪ положен!:и находишся вный вверь- 
ху; впрочемЪ сБчкою оный захвашишь: 
безопаснфе же для руки ошр?ВзЪ, сверь- 
ху книзу ошводишь н$фсколько ВЪ сшо- 
рону , чшобЪ руки не захвашить; иску- 
сную руку можно узнашь по крошеной 
капусптЪ, 

5) СвЪжая капуста, вЪ зимнее время по 
сваренти замороженная, сосшавляешЪ пр!- 
яшнЗйшее блюдо; почему нужно помы- 
слишь о запасЪ оной вЪ зиму , чтобЪ 
хошя однажды вЪ недФлю подавашь ши 
разогрзтыя изЪф свБжей. капусты; щи 
сти промерзнувЪ, бываю: > вкуснЪе. ЛЪ- 
шомЪ разогрЗвашь сшарыя свЗжей капу- 
сшы щи не годится; ибо кромЪ того , 
чшо шеряюшЪ свой вкусЪ , но и на дру- 
гой день окисающьЬ. 

5) Ши сосшавляюшЪ 06б$денное блюдо, и 
когда не готовлено мяса, подаюшЪ ко- 
ровьё масло и сырЪ; впрочемЪ, подающЪ 
кЬ оным мясо холодное или горячее ; 
шакже холодныя и горяч!я калбасы , 
сырое и жареное сало иди ветчину. 

7) Капусшу тотовяшЪ вЪ жашвенную по- 
рУ для жнецовЪ, кои Здянр оную вЪ 
дождливую и холодную погоду охошно; 
тогда сопровождающшЪф оную различнымЪ 
мясомЬ, 
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8) .46нивыя щи обламываюшЪ листами сЪ 


кочарыгЪь ‚ или разр5зываюшЪ кочни на 


нБсколько часшей вдоль, И шакЪ ва- 
ряшЪ; подбавляюшЪ кЪ нимЪ, вЪ особли- 
восши лЪшомЪ, свекольныхЬ листовЪ; 
когда ши сти поуваряшся, кладушЪ вЬ 


‘вихЪ особливо уваренныхЪ бараньихЪ. 


кишокЪ, и еше нфсколько варяшЪ вм$- 
стЪ. ЛБнивыя щи всегда гошовяшЪ сЪ 
бараньими кишками , кочнями же по раз- 
роззанти на части и сваренти облива- 
°ющЪ оныя коровъимЪ масломЪ ; шакимЪ 
же образомЪ тошовятЬ и кочарыжки 
очищеныя; послБднее блюдо подают и 


на двооянскихЪ столахЪЬ подЬ назва-. 


нтемь Бременской капусты, о которой 
ВвЪ своемЪ мфешф$ упомянушо будешЪ, 
13) Зеления щи. 
ПодЪ названтемЪ зеленыхЪ щей раз- 
умфюшся всЪ зеленыя шравь, кои весною, 
пока еще капуста не поспБла кЪ обламы- 


‚ ванно, вместо оной варяшЪ ; избираютьЬ 


кКЪ сему шравы , сами собою вБ садахЪ и 
лБсахЪ ростущтя, каковы: боршЪ ‚, сниш- 
ка, медуника и прочёя, вЪ началЪ весны 
выходяция. Вкус оныхЪ былЪ бы плохЪ 
и ВЬ не уваженти, естьли бы не составля- 
ли он новины; несравненно лучше сихЪ 
шравЪ упошреблять сурБпицу, кошорая 
вкусомЬ уподобляешся спинату, и сосша- 
вляешЪ здоровую пищу: очёнь рано выро- 
стаешЪ оная на раннемЪ ячмен$ и дру- 


гихЬ яровыхЪ пашняхЪ. Можно же вЪ ого. 


ЭЗ4 ро 


род сЗять, смфшавЪ маку, горчицы, спи- 

нашу и снишки, коихЪ лисшы служашЪ 

къ варентю щей вм5сто капусшы; причемЪ 
обыкновенно подаюшЪ яшиницу , калбасу, 
или какое нибудь мясо, 

14) Бблая Капуста. 

ВарятЪ капусшу с1ю либо ЦЪлкомЪ , 
или крошеную; дабы оная уварилась, раз- 
р®8зываю!лЪ кочень на четверо или на осьме- 
ро по величинЪ его; ставяшЪ на огонь въ 
холодной водБ, подбавляющЪ мяснаго оп1- 
вару, а когда особливо варимое мясо 
упрЗешЪ ‚ кладушЪ оное въ капусту, и 
еше варяшЪ вмсыЪ. 

т) Ши изЪ 6Блой капуспты составляюшЪ 
обёденное блюдо; варяшЪ оныя СЬ ути- 
нымЪ, гусивымЬ и бараньимЪ’ мясомЪ 
во дни, когда опредВлено служи'пелямЪ 
подавашь мясо; шакже и в Воскресные 
ДНИ. 

2) Хозяйка должна знать размЪрЪ, боль- 
ше или меньше сала словить СЪ мясной 
похлебки вЪ подбавку вЪ капусшу ; безЪ 
эшой приправы не можешЪ ни мягко ува- 
риться, ни вкусна быть; излишество же 
сальности составляешЬ неискусство. 
Гусиное сало служишЪ лучше всего вЪ 
снадобу сего огороднаго расш$нтя; а по- 
шому и кладушЪ онаго во щи меньше, 
нежели инаго сала, 

3) КрошашЪ 6бФлую капусту вЪ случаЪ, 
когда вилки оной малы; не должно кро- 
шишь оную крупными кусками; чЪмЪ 
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дробнЪе. ть оная изрублена, шФмЪ 
скорЪе и мягче ‘оная уваришся. Можно 
подбавляшь вЬ нее всякаго жиру, како- 
вы: сало, коровье масло, кусочками обжа- 
ренную вешчину; эщо блюдо обёденное, 

и вЪ мясофдные дни сопровождаешся 

яишницею, калбасою, и всякимЪ мясомЪ, 
4) Когда вЪ начал осени нфииЪ еще кислой 

капусшы, можно варишь изЪ 6Ълой свЪ- 

жей капусшы щи кислыя; для заквасы 

подливаютЪ вЪ нее уксусЪ ‚ впрочемЪ 

подправляюшЪ саломЪ, какЪ выше сказа- 

но, ивЬ мясные дни подаюшЪ вЪ 06846 

при оныхЪ яишницу или мясную пищу. 
15) Кислая Ёапуста. 

_ ФВаряшЪ оную, наливая  ХОЛОДНОЮ во- 
дою ,‚ сало же кладушЪ внизЪ горшка сЪ 
самаго начала; шаковымЪ образомЪ капу- 
ста стя лучше разваришся и размякнешЪ. 
+) Кислая капуста сосшавляешЪ блюдо, 

кошорое изЪ всЪхЪ больше тпребуешЪ вЪ 

себя сала, есшьли хошь, чшсобЪ оная 
была мягка и вкусна. Бараньсе и говяжье 
сало не очень кЪ сему способны, гуси- 
ное и свиное сало, а особливо копченое, 
подправляюЪ лучше; когда случится 
сало сЪ окороковЪ`, лучше всего оное 
упошреблять вЪ сти ши; также и сало 
словленое СЪ ошвару, когда вешчина ва- 
ришся. 
2) По сему вЪ разсужден!и многаго расхо- 
ду сала пригошовлене кислой капусты 
Не должно счишашь за дешевое, а осо- 
3 5 бливе 


бливо, чпто кЪ оному надлежишЪ подавать 
всегда калбасу или иное мясо. ВЪ скуд- 
ныхЪ мВсшахЪ подающЪ однако кислую 
капусту безЪ сопровождентя калбасЪ и 
мяса, и бываюшЪ оною довольны, ибо 
привыкли Фсшь оную и безЪ навары, 
11. е. подбавки сала; вЬ изобильныхЪ же 
мфсешахЪ не сов$тую блюдо эшо гошо- 
вишь часгто. 

3) Кислая капуста всегда составляентЪ 
обёденное блюдо вЪ простые дни’ вЪ 
недЪлЬ; вЪ нБкошорыхЪ же м5стахЪ, 
хошя изрфдка, полаюшЪф оное жнецамЪ 
и коспдамЪ вЪ жашвенную пору. 

4) Кислой капусшы можно вдрутЪ много’ 
наваришь ВЪ запасЬ, а особливо зимою, 
и когда нужно будешЪ ‚, брашь и разо- 
грВвашь. 

5) Ши изЪ кислой капусты подаю!Ъ вь 
ужинф, когда люди вЪ обЪдЪь дома не 
были и горячей ‹ пищи: не Фли. 

6) ВЪ нБкошорыхЪ провинцитяхЪ, гдЪ сель- 
ди дешевле, нежели вЪ другихЪ мфстахЪ 
получать можно, обыкновенно ФдятЪ 
оныя СЪ кислою капусшою; вЪ м$сешахЪ 
же изобильныхЬ пшеницею кладушЪ изЪ 
пшеничной муки клюцки во щи изЪ ки- 
слой капусты, сваривЪ перьвыя особли- 
во, пошомЪ положивЬ во щи, и давЪ 
не много вскипфть. ВЪ обласшяхЪ верь- 
хней НЪмецкой земли мфшаюшщЪ вЪ ки: 
слую капусшу прошершой  горохЪ, и 
см$сь эту ЗдяшЪ со вкусомЪ, 

16) 


тб) МОрЛАе 
Морковь должно сперьва оскоблить › 
обмышь вЪ холодной водБ, и скрошивЬ 

мфлко, положишь шошчасЪ вЪ кошелЪ , и 

подправишь крошенымЪ лукомЪ. 

1) Очищенной и скрошенной морков5 не 
должно давашь долго лежашь вЪ водВ, 
вЪ которой она полоскана , дабы сладо- 
сши своей не ушрашила; впрочемЪ кро- 
шишь оную должно не крупно, и несли- 
щкомЪ дробно: вЪ крупныхЪ кускахЪ бы- `^ 
ваешЪ она не сшолько вкусна. 

2) КЪ вареню моркови можно подбавляшь 
всякой жирЬ, шакже баранье и говяжье 
сало. Когда есть горячй мясный ошваръ, 
можно уварить морковь и вр ономЬ; а 
хошябЪ былЬ он и не слишкомЪ жи- 
ренЪф, однакожф можешЪ замфнишь при- 
соленте, умалчивая о шомЪ, что со- 
общаешЪ морковЗ лучший вкус. 

3) Морковь сосшавляешЪ об$денное блюдо, 
и вЬ скудныхЪ м$сшахЪ обыкновенное $ 
вЪ средсшвенныхЪ же изобильныхЪ со- 
провождающЪ оное сельди, яишница, кал- 
баса или мясо. Когда’ сЪ морковью сть 

| вешчину , шо перьвая особливо уваривает- 

ся мягко, а пошомЪ кладешся вЪ блюдо 

| сверьхЪ моркови; есшьли же варишь оную 

| вмВсшЪ сЪ вешчиною, вкусЪ бываешЪ 
не шаковЪ. 

4) ВЪ зимнее время варивЪ морковь, дол- 

} жно помышляшь о будушемЪ обЪдЪ; ибо 

можно оную и вшорично разогрЪЕЪ, по- 
дать 
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дашь на стлолЪ; но должно знашь людей, 
прЕяно ли для нихЬ морковь подавашь 
больше одного разу вЪ недЪлЪ. 

5) Морковь безспорно самая здоровЗйшая 
пища, но вЪ средсшвенныхЬ и изобиль- 
ныхЪ м5сшахЪ мало уважаешся; здЪсь 
у просшаго народа изЪф всфхЪ пишЪ со- 
ставлясшЪ она посл$днюю. Когда иногда 
вЪ домБ СЪ служишелями кормяшЪ по- 
деньщиковЪ , полезно вЪ эшомЪ случаБ 
варишь морковь; послФднте обыкновенно 
бывающЪ голодн5е, и приходяшЪ СЬ хо- 
рошимЪ позывомЪ на Фду: когда тако- 
вые люди СЪ алчемЪ на шаковое презира- 
емое блюдо навалятся, сидящихЪ СЪ ни- 
ми за сшоломЪф поотшряюшЪф ошЪ нихЬ 
не ошсшавашь; умная Хозяйка можетЪ 
вс многихЬ случаяхЪ уловкою сею вос- 
пользоваться. _ | 

6) КакЪ морковь. сосшавляешФ вседневное 
блюдо, можетЬ оная сосшавлять вЪ жат- 

‚ ву аля жнецовЪ обёденную пищу, когда 

прибавить кЪ. ней зеленыхЪф большихЪ 

бобовЪ. Си бобы, называемые инако сви. 

‚ными, варятся вЪ особливомЪ горшкЪ, и 

когда ВЬ половину уваряшся, выкиды- 

ваюшся на блюдо’, а пошомЪ смФшива- 
юшся сЪ варящеюся морковью ; напосл$- 

„док подправляешся м$лко изрубленымЪ 

( лукомЪ и пепрушкою, и ошЪ жнецовЪ 

употребляешся сЪ особливымЪ удоволь- 

сшв1емЪ ‚ ибо пр$сносшь мсеркови сви- 

‘вые бобы утоляюшЪ; хошя эшо блюдо 

) ь с0- 


составляешЪ любимую пищу вВЪ сред- 
о ственныхЪ и изобильныхЪ мФсешахЪ для 
жнецовЪ, но должно оную сопровождать 
яишницею, разною рыбою, кишками или 
калбасами. 

7) Можно впрочемф морковь мБшашь сЬ 
другими уважаемыми расшФитями огород- 
ными, и шШ5мЪЬ для. служишелей учи- 
нить пртяшнЪе; изЪ шаковыхЪ картофе- 
аи, кои подбавляюшся шогда, какЪ мор- 
ковь в половину уваришся по облу- 
пленти изрБзанные вЪ куски, для шого 
что каршофели меньше времени шрэбу- 

} юшЪ кЪ своему сварентю; подправляютЪ 

вшо блюдо крошеннымЪ лукомЪ. Хозяй- 
ка не должна пропускашь сю см5сь 
двухЪ огородныхЪ расш$н!й равномЪр- 
но дешевыхф, и шаковымЪ образомЪ 
перемБною пищи удовлетворять и бе- 
режи и вкусу служишелей. 

$) ВЪ самыхЪ изобильныхЪ мВетахь ВЪ 
жатвенную пору не безЪ обыкновентя 
варить для жнецовЪЬ зеленой горохЪ сЪ 
морковью. БерушЪ кЪ, сему обыкновен- 
но полевой горохЪ, и вылущивЪ подсы- 

‹ паютЪ вф морковь до половины, увари- 
вшуюся, а вЬ прошизномЪ случаЪ, ко- 

гда горохЪ ‘ устарфешЪ ‚ должно класть 

его вмЪсш’Б сЪ морковью, безЪ чего онЪ 
не уваришся; морковь сЪ горохомЪ под- 
 правляющЪ пешрушкою, и замфчаешсл, 

ь что сего блюда осшашки к завтрему 

беречь не должно, пошому чшо петру- 
ка 


_шка поваренныя растёнал вскорё вб 
кислоту приводитб. 

9) Когда морковь варяшЪ для служишелей, 
должно чшобЪ оная выросла довольно 
шолста, чшо во время жашвы рЪдко 
случишся ; варишь же оную для служня- 
то сшола еще очень шонкую , сосшавляз 
ешЪф расшоченте и не Хозяйсшво. 

17) ПустарнаЕЬ. 

ПустарнакЪ варяшЪ подобно морков, 
а приправляющшф пешрушкою и шминомЪ; 

ВЪ скудныхЪ мВсшахЪ варят и ВдяшЪ 

оную безЪ мяса, поставляя вЪ обЪдЪ одно 

полько сте блюдо, а заключаюшЪ масломЪ 

‘или сыромЪ. 

т) ЭмошЪ огородный корень пр1емлешЪ зи- 
мою очень сладк!й вкусЪ, а потому пр!- 
яшнЪе имфешЪ оный дВшомЪ; кь умень- 
шеню сладосши пусшарнака можно по 
подобтю моркови варишь СЪ нимЪ кар- 
шофель. 

2) Есшьли готовишь блюдо это сЪ мясомЪ, 
должно оное варишь въ особливомЪ гор- 
шкб, и когда вЪ половину уваришся, 
‚СЪ ошваромь его положишь вЪ пол- 
увариви!йся пусшарнакЪ, и вмЪсшЪ еще 
доварищь. 

3) Мясо эшо можеть быть всякаго рода: 
говяжье , баранье, говяжьи кишки, гу- 
си, утки, куры и голуби; когда же 
изЪ молодыхЪЬ ушокф, курЪ и. голубей 
жиру не вывариваешся, должно подло- 
жишь нБсколько масла коровьяго. 
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4) ПустарнакЪ <Ъ помянушыми мясами 
можешь сосшавляшь обёденное блюдо 
какь вЬ жашву для жнецовд , ‚шакь изЬ 
Воскресные дни. 

5) ВаряшЪ же сЪ пустарнакомЪ и рыбу: 
когда перьвый большею часшью уварит- 
ся, кладушЪ вЪ котелЪ кЪ нему изрЪ- 
занную кусками сырую рыбу; котда же 
рыба уваришся, подбавляюшЪ не много 
молока , перцу , масла коровьли и шер- 
шаго бБлаго хлБба, и даюшЪ всему еще 
нЪсколько вскипЪшь. 


18) БФлал рёиа. 


Б$5лая р$па вЪ НБмецкой землВ не 
одного бываешЪф рода; я. раздБлю оную на 
большую и малую, вЪ числЪ послЗднихЪ , 
обыкновенно разумБющся большая рЗдкою 
росшущая, и малая Маркская рЪфпа. Боль- 
шую рБпу очишаюшЪ, изр5зываюшЪ ВЫ 
умБренные куски, вЪ холодной вод обмы- 
ваюшЪ, и вЪ холодной же водЪ, или запа- 
сномЬ мясномЪ ошварЪ варяшь, и припра- 
вляюшЪ перцомЪ: вЬ горшкахЪ варить оную 
всего лучше. 

1) Поелику большая р$па вскорБ мягко 
уваривается, шо мясо, кЪ ней употребля- 
емое, кошорое обыкновено бываешЪ ба- 
‚ранье, должно НЫ ВЪ осо- 
бливомЪ торшх кв, положишь КЪ. полу- 
уварившейся оп и вмЪси’Б доварить. 
Всякое жирное мясо можно шаковымЪ 
образомЪ сЪ т о варишь; шаковы изЪ 

выше- 
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вышепомянутыхЪ баранина, говядина, 
свинина, гуси и ушки. 

2) В6 простые дни вЪ недБлЪ стя р$па 
СЪ мясомЬ сосшавляешф обёденное блю- 
до; вЪ скудныхЬ мБешахЬ ФдяшЪ оную. 
одну безЪь мяса. ВЪ зимнее время мо- 
жно вдругЪ наваришь сего кушанья ВЪ 

_ запасЬ на нед$лю, и посл разогрЪвая , 

`Фешь. 

3) Сю же р5пу варяшЪ сЪ молокомЪ безЪ 
мяса, а именно, варишь приставляютшЪ 
р$пу вЪ водЪ; и когда большею часшью 
уваришся, воду сливЬ, кладушЪ молока, 
ксровьяго масла, перцу, и со всемЪ до- 
варивающЪ ; когда кЬ этой вЪ молокВ 

‚ сваренной р$фпБ присовокупить яишни- 
пу, калбасу , жареную вешчину, солони- 
ну или копченое мясо, холодныя или 
торячёя , составишЪ шо обёденное блю- 
до вь простые дни вЪ недЪлЪ. 

4) У кого есть сушеная или шакЪ назы- 
ваемая вяленая рЪпа, варяшЪ оную вЬ 
вешчинномЪ ошварБ, или вЪ недостат- 
кф онаго вЪ водЪ СЪ саломЪ, и ВдяшЪ 
сЪ мясомЪ, особливо сваренымЬ, или 
зишницею, что равном Брно составляешЪ 
обв денное блюдо вЪ недБльныхЪ дняхЪ; 
вяленую рЪпу не приправляюшЪ ничЪмЪ, 
кромЪ соли. 
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Г 5) ВЪ МаркБ БрандебургскомЪ малую р$пу 
| гошовяшЪ и для служителей; кожу лу- 
И. пишь с нее не должно, но только 
И оскресшь , обмышь и мягко уваришь въ 
мя- 


мясномЪ ошварЪ. Естьли быть при оной 
мясу, должно оное прежде полууваришщь, 
положить кЪ полууваренной рЪиБ и 
вмБси’В доваришь. | 
6) Малая или дробная рфпа сЪ говядиною, 
свининою , бараниною, гусинымЪ и уши“ 
нымЬ мясомЬ составляешЪ обёдённое 
блюдо вЪ Воскресные Дни; а какЪ оскре- 
банте этой р$пы шребуетЪ многаго вре- 
мени, шо вЬ нБеошорыхЪ домахЬ Завё- 
дено, чтобЪ всБ слуги и дБвки пошре- 
бную кЪ Воскресенью рЪпу очищали вь 
Суббошу ввечеру; впрочемЪф кромЪ соли 
приправляюшЪ ‘рЗпу сю и перцомЪ: 
равнымЪ образомЪ и не крошашЪ ; раз- 
8$ шолько р5Ьпа будешЪ большаго рода; 
шогда разр5зываюш>р оную пополам: 
19) Врюква. 

Брюкву гошовяшнЬ и ФдяшЪ шаковымЬ 
Же образомЪ, какЬ большую б$лую р3Запу, 
20) БрюЁва сверьхэесмная или Фольраби. 
| И сю брюкву пригошовляюшЪ вЪ поз 
варнв, и подаюшЪ на сшолЪ шакже какЬ 

бБлую р$пу. 
т) Кармофеди 

‚ Каршофели ВЪ ведрВ холодной воды 
вопер»зыхЪ голикомф шШашельно обти- 
раютЪ , послЪ лупяшЪ или оскребающЪ , 
разрБзываютЪ вЪ куски, и ВЪ водБ ош- 
вариваюшЪ мягко: послЪ оные протира“ 
юшф, и уваривЪ густо, подающЪ какЬ 
протшершой тгорохЪ, обливЪ мяснымь 081 
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варомф жирнымЪ ‚ подЪлавЪ для сего лож- 
кою углубления. 

1) Прошершые каршофели составляютЬ 
об$денное блюдо вЪ скудныхЪ м БсшахЪ 5 
въ урожайныхЬь же и средсшвенно изо- 
бильныхЬ не подаюшЪ онаго безЪ со- 
провождентя мяса, калбасы или яишницы: 
1 вЪ послБднемб. случаБ могушЪ овые со- 
сшавишь Боскресное и жатзенное блюдо 
| ° иля жнецовЪ. Когда нБшЪ жирнаго мяса 
1 для обливантя ошваромЪ его картофелей, 
1 можно ломтиками нарЪзашь вешчиннаго 
сала, и поджари, вЪ положишь кЪ каршо- 
фелямЪ обще сЪ вытопками изЪ него. 
| 2) „4омтикажи изрфзанные картофели 
варяшЪ вЪ жирномЪ мясномЪ ошварЪ, и 

когда большою часшью поуваряшся, кро- 
шашЪ вЪ нихЪ пешрушки, и подаюЪ вЪ 
сопровожденти яишлицы, или всякаго мя- 
са; шаковые каршофели сЪ прибавкою мя- 
са могушЪ равнымЪ образомЪф состша- 
вляшь обёденное блюдо для жненовЬ 

и косцовЪ вЬ жашвенную пору. 
3) Можно же сЪ гармофелями варить и мя- 
| со, а особливо баранину; проигводяшЪ 
сте шаковымЪ образомЪ, чшо каршофе- 
ли, кружками нарЪзанные, вЪ половину 
уваривЪ, кладушЪ вЪ нихЪ мясо, по’ипи со- 
всфмЪ особливо уваренное, и доварива- 
юшЪ. вмБешЪ. | 
4) ВЪ каршофели идушЪФ всякаго рода мя- | 
са, шакже и рыбы, а потому можно о 
нихЬ сказать, чшо они ко всему при 
годы , 
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годныз изЪ всЪхЬ пишЪ вообще имфютЬь 
они Шо преимущесшво, чшо просто- 
людинамЪ никогда не прЕБдяшся, и можно 
оные подавать ежедневно вЪ обВдЪ и 
ужин. У насЬ шакЪ кЪ онымЪ привык- 
ли, чшо охошнФе снесушЪ недосташокЪ 
ВЪ другихЪ пищахЪ, нежели вЪ каршо- 
феляхЪ; они составляюшЪ манку просшо- 
людиковЪ ; однакожф горохЬ для нихЬ 
сышн$фе ; картофелей хотя можно 
сЪЪешь больше, #0 ч4е.406$к6 рабощ Я ско- 
ре отб нихб проголодается, нежели 
10$в6 горохи. 

5) ВЪ н5кошорые тоды каршофели быва- 
юшЪ сЪ шакр называемою ржавчиною, 
ш. е. внушри себя содержашЬ красно- 
вашыя полоски; вЪ этомЪ сосшояши 
составляют они пищу нездоровую, 

| и приключаюшщЪ гнилыя лихорадки и по- 

носы. Чесшной, ХозяйкВ должно быть 
кЬ обсшояштельсшву сему замчательной, 
и тогда плодЬ эшошЪ лучше упошреб-. 
ляшь вЬ кормленте скошовЪ. Нездоро- 
вые же каршофели, несовершенно до- 
сп8лые, и когда упошребляемы вЪ пи- 
Щу будушЪ рансвременно и малые. То 
же должно заключашь о каршофеляхЪ , 
родившихся на мокрединахЪ, и кои ока- 
зываюшЬ себя по особливому болоши- 
сшому вкусу; не здоровы же они уби- 
шые морозомф, и шогда едва ли станушЪ 
| _  иЖЬ Фешь и свиньи. ГрЪхЪ составишЪ , 
когда сти мералые каршофели смфшавЪ 
{> СЪ 


сЪ свЪжими, варить , гошовишь, и про- 
шершые подавашь служишелямЪ вЪ пи- 
щу; таковыя злоупотребленя без- 
честны человёчеству, котораго мы ивб 
послёднемб служител8. презирать не 
Должны. 

22) Фазоли или Эеленые бобы. — 

Си ош вышеприведенных бЪлыхЪ 
сушеныхЪ бобовЪ различны ‚, почему и на- 
зываюшся в домоводсшвБ зелеными 6о- 
бами; ибо оные еще зеленые сЪ сшручья- 
ми ихЬ крошашЪ и гошовяшЪ вЪ пищу. 
ВЪ числ Фазолей есшь одобливой родЪ, 
извБешный у садовниковЪ подЪ названтемЪ 
аивейцарске бобы, а у простолюдиновЪ, 
дошальные бобы; сихЪ не должно крошишь 


‚ ножемЬ мБлко , но рукою разламывашь на 


двое и на шрое: шаковымЪ образомЪ из- 
ломанные бобы сли варяшЪ ВЪ кошлВ вЪ 
мясном ошвар$, и когда вЪ половину 


° уваряшся, кладушЪ вЪ нихЪЬ столько же 


уваренное мясо, и вм5ст$Ъ довариваюштЪ. 

1) ТошЪ родЪ фазолей, кошорый крошашЪ 
ножемЪ, должно изр$зывашь дробно, 
слБдсшвенно потребно кф шому много 
времени, а пошому блюдо эшо не спо- 

‚ собно для служняго сшола; сверьхЪ то- 
го кЪ мягкому уварентю шребующЪ они 
не мало масла коровьяго или сала. 

2) фазоли упошребляютЪ пока еше оные 
молоды и нБжны, и бобки вЪ сшручкахЪ 
не совсБмЪ еще нальюшся. ’Швейцарскте 
же бобы напрошивЪ берушЪ на поварню 

шо- 


ван 
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тогда уже, какЪ оные совсБмЪ выро- 
сшушЬ; почему можно СЪ сихЪ\ бобовЪ 
наружную реберную жилку бе тару да 
содрать, а ихЪ пероломашь; можно оные 
имфшь во всю осень до насшуплентя 
большихЪ морозовьЬ; оные шолько пор- 
шяшЪ бобы сти, еще вЪ соку ваходяпие- 
ся, и кЬ упошребленю приводяшЪ вЪ 
неспособносшь, | 

3) Поелику швейцарске бобы готовишь 
можно скоро, не худо ввесши оные ВЪ 
число служней пищи, гдЪ оные еще не 
ВЪ обыкновен!и ; гдВ же кЪ нимЪ привы- 
кнушЪ , всегда ЗдяшЪ охошно. 

4) Обыкновенно варяшЪ бобы сти сЪ бара- 
ниною › кошорая вЪ осеннее время быва- 
ешЪ жирнЪе; можно же употреблять въ 
нихЬ и товядину: вЪ обоихЪ случаяхЪ 
составяшЪ они обёденное блюдо, какЪ 
Воскресное, шакЪ и вЪ н$кошорые дни 
вЬ недБлЪ. Свойсшвенная ‘симф бобамЪ 
приправа чаберб и петрушка, кои од- 
нако должно класшь предЪ шЪмМЪ , какЪ 
блюдо подавать на сшолЪ, 

23) Зеленой горохь 8$ стручьях$. 

Зеленые  стручьи сшавяшЪ на огонь вЪ 
холодной водБ, и когда мягко уваряшся, 
подаюшЪь на сшолЪ, пересыпавЪ солью; бе- 
рушЪ кЪ сему полевой горохЪ, а гошо- 
вяшЪФ не часто, для шого что обиранте. 
сшручьевЪ шребуешЪ немалаго . времени: 
обыкновен!е подавать с1е блюдо вЪ Вос- 

хресные дни и за ужиномЪ, | 
Из 24) 


„ 


24) Тыва. 

Освободивь тыкву оШЪ наружной 
швердой кожи и внушренняго мяса сЪ сБ- 
менами, изрЪБзашь оную большими куска- 
ми, и уваришь вЪ водВ мягко, (естьли 
ыква довольно уваришся, и ошвару ея 
ошлишо не будешь, шЪмЪ выдешЪ оная 
зкуснфе) шогда подбавишь вЪ нее почти 
совсфмЪ разварившейся пшенной кашицы, 
подлишь молока, или. вЪ недостаткЪ. она- 
го расшершаго :вЪ сокЪ маку сЪ гущею , и 
приправивЪ перцомЪ, взваривать. 

т) Прежде положемшя кЪ шыкв$ пшенной 
кашицы и молока должно шыкву ВЬ 
кошлВ разбить мутовкою, чшобЪ ку- 
сочковЪ не осталось. | 

з) Блюдо эшо обёденное вЪ простые дни 
и вЪ скудныхЪ мфстахЪ употребляется 
безо сопровождентя другихЪ пишЪ; вЪ 
средственно же изобильныхЪ м$сшахЪ 
„присовокупляютЬ кЪ тому яишницу. 

3) Тыквы пошребны совершелно спФлыя , 
и ошнюдЪ не голишся мБшашь, гошовивЪ 
между оными малыя недозрЪЬвишия. 

дя) Оба уран 

ОчисшивЪ кожу сЪ огурцовЪ ‚, и изр$- 
зав> оные поперегь тонкими ломшиками, 
варишь оные вЪ хорошемЪ пивномЪ уксу- 
св (красномф обыкновенномЪ), не подба: 
звляя воды, подложишь сала или вешчины , 
на сковородБ особливо кусочками под- 
жаренной, и сЪ вышопками изЪ оной; когда. 
огурцы почши уваряшся, сливЪ уксусЪ, 

под 


подбить’ оный пшеничною мукою, чтобЪ 

ошварь былЪ нежидокЪ, и напослЗдокЪ 

подправивЪ шолченымЬ перцомь , ВЗЛИШЬ 

на огурцы. . 

1) Эшо блюдс сосшавляетЪ ошчасши 06%- 
денное ‚ частью же вечернее. 


2) Когда вЪ изобильныхЪ мЪФешахЪ по- 
даюшЪ оное кЪ обЪду , прибавляюшЪ кЪ 
оному яншницу. 

3) Есшьли же подавать опое ввечеру вЪ 
жатвенную пору для жнецовь , должно 
быть при ономЪ ве шокмо ишнииь СЪ 
вешчиною, или калбасою, но могутЬ 
сопровождашь оное вареныя яица , лом- 
ши вареной, жареной или сырой ветчи- 
ны, и осшашки жаренаго отЪ обБда. 

4) Вареные огурцы си надлежишЬ по- 

‚ давашь не холодные, подобно огуречному 
салашу , но горяче; у насЪ просшой на- 
родЬ очень любишЪ это блюдо. 


ый 


5) До соленыхЪ или квашеныхЪ сгурцовЪ 
вЪ изобильныхЪ и средсшвенныхЪ мБ- 
стахЪ по деревнямЪ не много охошни- 
козвЬ; больше любяшЬф оные городскте 
жишели. Обыкновенный способЪ солить 
оные слБдуюний: послЪ того, какЪ по- 
стояшЪ огурцы вЪ холодной Вод НОЧЬ, 
и нечисшь на нихЪ бывшая ошмякнеть, 
должно ихЬ обмыть, класшь въ посуди- 
ну слоями, между` слоевь перекладывать 
вишневы“Ъ или винограднымЪ лисшомЪ 
и укропомЪ, пошомЪф налишь разсоломЪ 


Их и 


И и наложивЪ кружокЪ, пригнфсшь кам» 
ИЕ. немЪ, — 
26) Пеисные ни вущеные овощи. 

| Сушеные овощи, вЪ числЪ коихЪ глав- 
я нфише разумфюшся яблока, & особливо 
|| труши, должно обмыть горячею водою, и 
| безЪ прибавки копченаго мяса или вешчи- 
| ны уваришь одни ВЪ водЪ сЬ прибавкою 
| _  н5Бкошорой доли сала или масла коровьяго. 
й ’1) Печеныя яблока р$дко варяшЪ одни, но 
й _ всегда СЪ прибавкою печеныхЪ тгрушЪъ, 

3) Печеныя труши можно варишь однЗ 
И безЪ яблокЪ | 
й ° 3) Когаа при овощах Феть ветчину, или 

| 


особливо, пошому чшо жирЪ утучняеп 
овощи и учиняешЪ оные шяжелыми для 
желудка. 

4) Очень упошребительно и пряшное 
блюдо составляетЪ варить сб сушены- 
ии овощами кл?тоцки; въ эномЪ случаЪ 
поступаютЪ шаковымЬ образомЪ: когда 
овощи уваряшся, отварЪ оныхЪ сливаеш- 
ся вЬ комель; вЪ эломЪ ошвар$ варить 
клюцки, и напослЗдокЪ см6бшашь на 
блюдо, выливая СЪ овощами; вЪ шако- 
выя кл1оцки можно брать ‚‘сишную муку 
вЪ недосшашк®. пщеничной, КакимЪ же 


три этой же Главы № т. 

5) Сушеные овощи сосшавляющЪ обёлен- 
нове блюдо, и когда безЪ клоцекЪ мо- 
тушь сопровождать оное мясо, вешчина, 

й ИЛИ 


свЪжую свинину, должно оную варить - 


оси кои ит ег 


образомф приготовляются кмюцки, смо- 


или яишница; въ изобильныхЪ и сред- 

сшвенныхЪ мЪсешахЪ не сосшавляешЪ 

оное блюда для жнецовЪ, но посылаютЪ 

оное ВЪ поле грабельшикамЪ ‘кЪ обЪФду; 

ибо: все равно вкусны боываюшщЪ сушеные 
овощи горяче и холодные, 
27) Свфжтл грущи, 

КЪ названю этому даюшЪ грушамЪ 


‘иногда зеленыя груши не потому , чтобЪ 


были оныя не спфлыя и не пожелшФвииЯя, 
но въ отшличеше гошЪ сушеныхЬ грушЪ ; 
должно бышь онымЪ совершенно сп$лымь, 
или зрВшь начавшимЪ , для шого не сп$- 
лыя и швердыя мягко уварить не льзяу 
не мягко же увареныя составляюшЪ невку-. 
снёийшую пищу. По обстояшельсшву вели- 
чины разрЗзываюшЪф оныя часши на двЪ 
и больше, и развариваютЪ вмБсш?В сЪ су- 
шеными грушами сЪ прибавкою коровьяго 
масла или ‚сала, | 
1) СЪ свБжими грушами не варяшЪ свЪ$жихЪ 
яблокЪ ; но какЪ выше сказано о сухихЪ 
грушахь, можно прибавляшь кЪ нимЪ 
КЛлЮЦКИ, 
2) Еще скорБе `поспфешЪ <я пиша ‚ когда 
_вм5сто клЮцекь положишь ломшей 
полжаренаго ситшнаго хлФба, или грен- 
ковЬ, и в Всш$ уварипть. Одна присшой- 
ная кЪ сему блюду приправа сушеной 
‘чернобыльникб шрава. | 
3) Кром5 вышепомянутыхЪ кЪ блюду, изЪ 
сухихЪ грушЪ изгошовленному , подава- 
семыхЬ пищей, кои и КЪ симЪ св$жимЪ. 


И 5 гру= 
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свЪжую свинину, или иное жареное. 

4) ИзЪ свБжихЬ грушЪ блюдо подаютЪ 
только 60 005,40: в изобильныхЪ и 
средственныхЪ м5сшахЪ  сосшавляетЪ 
оное Воскресную пищу; но шогла яиш- 
ницу оставляя, подаюшЪ при немЪ ка- 
кое нибудь мясо или жареное. 

5) Поелику варен!е свфжихЪ грушЪ сосша- 
вляешЬ ‘временную не долго `продолжа“ 
ющуюся пишу, должно оныя варить 
осенью, пока еще роды ихЬ продолжа- 
юшЪ поспфвать, а ш$мЪ иныя прочныя 
пищи сберечь для другихЪ времевь 
года. 

28) Запеиеныя или сухря сливы. 
Естьли оныя запечены вЪ обыкновен- 
ной хл5бной печи, надлежишЪ сЪ нихь, по 
сказанному о сухихЪ грушахЪ и яблокахЪ, 

‚обмышь шеплою водою присшавшую зо-7 

лу; варяшЪ оныя вЪ одной водБ, не при- 

саливая. | 


1) Сужя сливы хорошаго рода составля- 


юшЪ очень расходный шоварЪф кЪ про- 
дажЪ, а пошому не должно упошребляшь 

: оныхЬ часшо на служнемЪ сшолЪ. _ 

2) ПодаюшЪ оныя шолько кЪ жареному , и 
варяшЪ не вЪЬ шаковомЪ количесшвЪ, 
какЪ другую пищу , которой служишеёли 
досыша нафдаюшся, и для шого по- 
даюшф оныхЬ нг. столЪ по небольшому 
блюдцу. | 


29) 


грушамЪ идушЪ, можно подавать кЪ нему 


/ 
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20). б‘ажат 

КакЬ скоро салашЪ досптигнешЪ до- 
` вольной величины, подающЪ онаго еже. 
дневно, и ни одной пищи на служчемь 
сшол$ шакЪ много не расходишся; по- 
чему ХозяйкБ должно сшарашься напол- 
нять огородЪ свой салашомЪ; стобравЪ 
оный , перемываюшЪ , воду выжимаюшщЪ, 
и обливаютЪ см$сью добраго пивнаго 
уксуса ‚„’ поснаго масла и небольщаго 

количества соли. - 

1) Пока салашФ продолжаешся, подаюшЪ 
оный каждаго дня ввечериу вЪ шеплое 
время; служишЪ оный шогда вмЪсшо го- 
рячаго, и ужинЪ оканчиваешся един- 
сшвенно шолько сыромЪ и масломЪ. 

2) ПодаюШЪ же салашЪ и кЪЬ обёди вЬ 
жаркте дни, и в изобильныхЪ, шакже сред- 
нихЬ мБешахЪ вЪ сопровождени яишни-. 
цы, сала и вешчины, 

3) ЖнецамЪ вЪЬ жатвенное время этошЪ 
же сглашЪ подаюшЪ ввечеру сЪ приба- 
вкою гусшыхЪ яиЦф или яишницы $5 по- 
слБаднюю пригошовляюшЪ вЪ эшомЪ слу- 
чаБ лучше обыкновеннаго; на каждаго 
челов$ка варяшЪ по два яйца. 

4) Салашъ иногда обваривающЪ; взогрЪвЪ 
уксус на огн$, распускаюшЪ вЪ немЪ 
свинаго или гусинаго сала, обливаюшЪ 
пуБмЪ салашЪ, и перемфшивающЪ шща- 
тельно; этошЪф же обварной салашЪ въ 
недосташкВ сала свфжаго можно пр: 
угошовляшь шаковымЪ образомЪ: нарЪзавЪ 

же- 


жеребейками вешчиннаго сала, шопяшЪ 
оное на сковородЪ на угляхЪ, и смВшавЬ 
вышопки СЪ уксусомЬ, обливаюшЪ и 
перем5БшиваюшЪ салашЪ; послЪднее пр-. 
угошовленте медлишельно ; подаюшЪ та- 
ковой салашЪф шолько для перем$ны , 
впрочемь охошнфе ФдяшЪ холодной. 
салашЪ, 
30) Капустной салать. 

Б$лой капусшы кочни должно дробно 
‘скрошишь, и вЪ кошлБ сЪ уксусомЪ, свЪ- 
жимЪ. саломЪ, или вышопками вешчин- 
наго сала и прибавкою малой доли (шолче- 
наго перца уваришь до надлежащей мяг- 


_ КОСиТИ, 


т) ЭшошЪ салашЪ не должно подавать ча- 
сшо, потому чшо пртуготовленге онаго 
шребуешь многаго времени. 

2) ДалЪе, БдяшЪ сей салашЪ только в6е- 
черу , и заключающЪ ужинЬ коровьимЪ 
масломЬ и сыром. 

3) Когда салашЪ ввечеру сопровождаеш- 
ся яишницею ‚, сосштавляешф уже эшо 
праздничную пищу, вь Воскресные 
и друпе дни, а особливо когда для ша- 

`°ковыхЪ дней не устшавлено непрем$н- 
ной пищи. 


3) обе кяа. 

ЧтобЪ свекла вВЪ варенти сладосши 
своей не ушрашила, шраву сЪ нее не ср$-. 
зываюшЪ , но шолько ошвертываюшЪ; по- 
томЪ обмывЪ ‚ увариваюшЪ мягко, выкла- 
дываюшЪ вЪ холодную воду, и слупивЪ 

ко- 


кожу, изр$зываюшЪ попереЪ  шонкими 
кружечками; между шБмЪ взвариваешся 
уксусЪ и по осшынуш!и наливается' онаго 
на свеклу, въ горшк$ положенную, сшолько, 
чшобЪ всю оную покрыло, безЪ чего оная 
будешЪ жесшка. Укладывая крошеную све- 
клу между каждымЪ оныя слоемЪ ‚, пересы- 
паюшЪ жеребейками м$лко скрошенаго хрЪ- 
ну и шминомЪ, без каковой приправы 
свекла не сшолько будешЪ вкусна. _ 

г) ТаковымЪ образом приугошовленную 
свеклу упошребляюшЪ всюду для слу-. 
жняго стола. 

2) ВЬ скудныхЪ м$ешахЪ подаюшЪ эшо 
блюдо одно шолько на сшоЛЪ. 

3) ВЬ изобильныхЪ и средсшвенныхЪ м$- 
стахЪ можно подавашь оное вЪ ужин 
Воскресныхб дней СЪ сельдями, или 
калбасою. | 

4) Поелику свекла сосшавляешЪ скоро пру- 
угошовляемую и здоровую пищу, дол- 
жны Хозяйки вводишь оную всюду: мо- 
гутЪ онф на к.ждый м5сяЦф загошо- 
вляшь оную, и продолжашь подавашь на 
сшолЪ всю зиму, Когда вЪ домЪ бьюшЪ 
скошину ; и калбасы ФдяШЪ чаше обы- 
кновеннаго, эшошЪ свекольной саламЪ 
можешь сопровождать оныя. 


ГЛА- 


ГЛАВА М. — 
Мясныя пищи. 


т) Голубиное и Куриное 5иясо. 

Голубей и курЪ варяшЪ одинакимЪ об- 
разомЪ, для шого и предлагается о нихЬ 
вмБстЪ. Когда си птицы будушЪ побить, 
и перья на нихЪ вЪ кипящей водЪ обваре- 
ны, а чрезЪ шо способсшвовано кЪ лучше- 
му осчипаню перьевЪ , шогда по вынупии 
внушреннихЪ, или говоря по поваренному, 
выпошрошивЪ, положишь часа на два въ 
холодную воду ‚ чшобЪ кровь вышянуло, и 
поставишь на огонь. Пртугошовляюшся же 
птицы си для служняго сшола слЪдую- 
зцимЪЬ образомь: 

а) Голуби или Кура со пшеномЬ срацинсЖимЬ. 
Пшено должно варишь одно вЪ особли- 
вой посудВ, и когда вЪ половину раз- 
варишся, положишь оное кЪ варимому 
особливо мясу СЪ прибавкою малой до- 
ли шершаго мушкашнато орфшка и ко- 
‘ровьяго масла, и вмВш 5 уваришь; голу- 
бей не разр БзываютЪ, акладушЪ и$лкомЪ, 
полагая на каждаго человёка по голибю. 
Курицу, естьли оная стара, варянтЪ раз- 
р®8завЪ на шестеро, чшо значищЪ на 
ацесть человфкб. Когда пшено  хлебашь 
ложками, не должно давать оному вы- 
кипашь слишкомЪ; вЪ случаЪ же, когда 
похлебка с1я будешь жидка, можно по 
сваренти разбить вЪ ней яйцо, но не ва- 
оришь, дабы яйцо не свернулось. 
Голу- 


Голубятина или курятина со пше- 
номо составляето обёденное Воскресное 
блюдо, также и вб жатву для жнецовб. 

Прим$чан1е. Опряшная Хозяйка отли; 

чается между прочимЪ вЪ поварнв и 
шЪмЪ, чшо очишаешЪ мясо остуживант- 
емЪ, а именно: когда мясо начнешЪ ки- 
пфшь, посуду СЪ огня должно сняшь, и 
вынувЬ изЪ кипящаго ошвара, опустишь 
вЪ холодную воду, и остудивЬ, естьли 
будешь шо пшица, очистить сЪ`нее всЪ 
могупие остаться пеньки перяные; тше- 
ляшина и говядина по осшуженти также 
отЪ всякаго сору очишается. Перьвый 
ошварЪ, зЪ кошоромЪ варилось мясо, по- 
сшоявф, осаживаещф ошЪ себя на дно 
всякую нечисшошу , должно сЪ оной чи- 
стой ошварЪ слить, и положивьЬ вЪ не- 
го мясо, продолжашь варенте; перьвой же 
этошЪ ошварЬ сберегать должно пошо- 
му, чшо въ немЪ находишся уже много. 
выварившагося изЪ мяса соку. 

‚ 6) Голуби или Кур сё лапшею. 

Когда лапша уваришся, складываешся 
оная пред подавантемЪ на сшоль въ од- 
но блюдо СЪ мясомь голубинымЪ или 
куринымЪ, варившимся особливо. Голуби 
вЪ эшомЬ случаБ кладушся цБлкомЪ ; 
куры же разр$зываюшся на учасшки, и 
сосшавляюшф$ как ВБоскресное, шакЪ и 
жатвенное блюдо вЬ 06545; а чтобЪ 
сшолу придашь побольше виду, можно 
голубятину или куряшину подать вЬ 

ниже- 


нижеописанномЪ ма!оранномЪ:- взварф, и 
лапшу пришомЪ вЪ особливомЪ блюд, 
а шаковымЪ образомЪ будешь на стол 
два блюда, чшо лучше ВЬ глаза можешЪ 
броситься, 

в) Голубятина или Курятина сЪ мафраномЪ. 
Когда мясо почши совсфмЪ уваришся у 
подбавляюшЪ коровьяго масла, и суше- 


‚ наго или свфжаго маторану, и даюшЪ н$- 


сколько вскипбшь; эшо блюдо сЪ выше- 
писаннымь и вЬ шЪхЪ же обсшояшщель- 
сшвахЪ наравнЪ считаешся. 

Г) Голубятина или Курятина с тиланом. 
Толубятину или куряшину должно сва- 
ришь особливо, поджарить нарЪзаннаго 
жеребейками ветчиннаго сала вЪ череп- 
нф, подмфшашь в него муки сЬ шимт- 
аномЪ, и симЪ взваромЪ облишь мясо. 
Примёчане. Когда свЪжтя травы класть 
ВЪ расшопленное вешчинное сало или 
иной жирьЬ, надлежишЪ сковороду сЪ огия 
снять , сало н5сколько остшудишь , по- 
шомЪ класшь вЪ оное свфж!я шравы, 
(лукьЬ шаковой предосшорожносши ‘не 
требуешЪ`) и послЪ вм$ешЪ поджарить: 
когда свЪж!я травы, шакже и сухия, да- 
же муку класшь ВЪ горячее на’ огнЪ 
стоящее сало, предсшоитЪ оспасносшщь у 
чтоб оное не вспыхнуло и не зажгло 
сажу вЪ шрубБ. Хозяйка должна во вре- 
мя кипЬн!я сала брашь всевозможныя 
осшорожносши $; понеже пришомЪ случа- 
Лось безчисленное множесшво пожаровЪ. 


4) 
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д) Голублтина или Курятина с® Клоцкамн. 
ВЪ этомЪ случаЪ5 мясо приготовляет- 
ся особливо сЪ маораннымЬ или шимг- 
аннымЪ взваромЪ, клюшки также варят- 
ся особливо, и подаюшся на разныхь 
блюдахЪ- 

Блюдо эшо не схоро приготовляется, 

а потому вЬ жашвенную пору для жне-. 
цовЬ не часшо гошовишся, но вообще 
только кЪ обЪду вЪ Воскресные дни. 
е) Голубятина с’ пустарнаКом?, 
РазрЪзанныхЬ вЪ часши голубей варятЬ 
осэбливо, пустаонакЪ шакже, и когда 
вЪ полы уваряшся, кладлушЪ мясо вВЬ 
пуспарнакЪ, подбавляюшЪ нЪсколько ко- 

’ровьяго масла и шим{ану, довариваюшся 
вмбептБ послЪ шого, какЪ подлишЪ бу- 
дешь вЪ пустарнакЪ и ошварЪ, вЪ кошо- 
ромЪ варились голуби. — 

Эшо блюдо подаюшЪ вЪ 06548 по Бо- 
скресныиб днямб, шакже жнецамЪ и 
косцамь вь жатвенное время. | 

2) Утяное и егусиное мясо. 

Также и сихЪ домсвыхЪ птиЦь мясу 
пр:угошовленте совсёмЪ одинакое. 

а) .Утятина и гусятина сб иаорано.иб 
приготовляется шакЪ, какЪ показано о 
_голубятинЪ <Ъ ма1тораномЪ вЪ № т, подЬ 
буквою в. 

6) Утятина или гусятлна сб тии!аномб; 
пргуготозленте оныхЪ одинаксе. сЪ покз- 
заннымЪ вь № т, подЪ буввою г. 


Часть ГИ. От два. На в) 


в) Утятина или гусятина сб пустар- 


накомб варишся, какЪ сказано вь № т. 
подЬ буквою е. 


г) Утятина или гусятина сб картофе- 


леишб гошовишся шочно шакЬ, какЪ сЬ 
пусшарнакомЪ. 


4) Утятина или гусятина сб горохо.иб. 


Мясо пригоитовляешся СЪ шимганнымЬь 
или маюраннымЪ взваромЪ особливо, и 
подаю! Ъ оное*на столь особливо же; го- 
рохЪ 'пакже особливо гусшо уварить, и 
прошеревЪ подашь на, другомЪ блюдБ 
кЪ мясу; можно таковымЪ же образомЪ 
и пропертые` каршофели подавашь на 
особливомЪ блюдВ кЪ эшому мясу. 


е) Гусей просоливЪ копчияшЪ вЪ прокЪ, и 


мало помалу упошребляюшЪ ; полошки 
сти должно варить особливо, а ошварь 
можно упошребляшь вЪ разныя похлеб- 
ки; въ изобильныхЪ и средсшвенныхЬ 
мБстахЪ полдаюшЪ оныя только вЪ н$- 
копорые дни в недбл5 кЬ 00$ду сЬ 
тустымЪ горохомЪ, прошершыми боба- 
ми, каршофелями, сЪ капусшою и р®- 
пою; сЪ солеными гусиными полошками 
поступают также. 

При иёчан1е. Когда упокЪ и гусей упо- 
требляить 1полько вЪ варенте ‚ не должно 


‚ оныхЬ  ошкармливать столько сышо, 


какЬ для жаренаго; нужно онымь быть 
шолько мясистымЪ, а салу вЪ иихЬ 
сшолькому, чшобЪ приправило похлебки, 
в. кошорыхЪ мясо ихЬ'гошовлено: впро- 

чемЪ . 
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чем тошовяшЪ это мясо какЪ, вЪ ВБос- 
кресные дни, шакЪ вЪ жатвенные пиры 
для жнецовЪ кЪ обёду. 
3) Баранина, | 
Баранина вЪ дом бываетЪ либо св$- 
жая, или соленая, или копченая у соле- 
ную баранину варяшЪ сЪ лукомЪ, и предЪ 
шЪмЪ ‚, какЪ снимашь СЪ огня, нашереть 
ВЪ нее или накрошишь н$сколько 6Ълаго 
пшеничнаго хлЪба. Варимыя кЪ эшой со- 
леной баранинЪ похлебки подаюшся вВЪ 
особливыхЪ чашахь, какЪ-шо горохЪ, про- 
шершые картофели, морковь и пусшар- 
накЪ; копченую баранину варяшЪ одну 
безЪ всякой подбавки шолько СЪ укро- 
помЪ, а кЬ оной изЪф вышенисанныхЪ по- 
шравЪ подаюшЪ какую нибудь вЪ особли- 
вомЪ блюд; свбжую же баранину можно 
приготовляшь слЪдующимЪ образомЪ: 
') Баранина сё лукомб. Когда мясо 'по- 
чти уваришся, крошашЪ кЪ нему лукЪ, 
а чшобЪ похлебка была не жидка , под- 
правляюшЪ тершымЪ калачемЪ или па- 
пушникомЬ м шмивомЪ: вмБсшо луко- 
вицЬ можно вЬ эшо кушанье класть перья 
луковыя сЪ луку сБянца и порея, пакже и 
СЪ саженца. ГлдВ: много луку водяшЪ, шамЪ 
вЪ этой приправЪ сЪ Начала весны не бы- 
ваешЬ недоспака; баранину сЪ лукомЪ 
не всегда одну подаюшЪ , но иногда вЪ 
сопровождени сЪ гиустымиб горохомб,` 
протертыми картофеляжи или фазо- 
иями, со морковью и пустарнако.мб. 
[3 | | З) 
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2) Баранина сб 6$лою капустою. Мясо 
уваришь до полуспБлосши, и прибавить 
капусшы ‚ такЪ какЪ показано вЪ глав5 
Ш. подЪ № 14, 

з) Баранина сб морковью , б$лою р$пою 
и пустарнако.мб. Смотри сказанное ‘о 
каждомь изЬ сихЪ огородныхЪ расшБбнтй 

‚ВЪ главё третьей подЬ № тб -- 17. Мо- 
жно же каждые изЪ сихЪ корни поува- 
ривЪ особливо класть кЪ барание'5 полу- 
‘уварившейся, и вмфси!Б доваривать; сЪ 
брюквою и колрабтею поступать въ ва- 
ренти паксвымЪ же образомЪ. Баранина 
сб одною морковью составляешЪ все- 

° дневное блюдо; напротивЪ это мясо с 
иными потравами подаюшЪ 66 обёдв 
в0 Воскресные и жатвенные дни для 
жнецовь. | 


4) Телятина. 

Когда шеляты случашся вЪ шаковое 
время, когда оныхЪ мясники не скупаюшЪ, 
не худо убивашь оныхЪ для служняго сто- 
ла; естьли же на пихЪ хорошая цБна со- 
стоишЪ, конечно хозяйсшвеннфе оныхь 
продавашь : однакожьЬ о шеляшина вЪ по- 
хлебкахЪ не дБлаешнЪ навары, и шребуенЪ 


ВЪ варенти добавки коровьяго масла или 


вешчиннаго сала. 

а) Телятина со пшеножшо срацинскимб. 
Когда пшено почти уваришся, шогда сЪ 
прибавкою коровьяго масла и малой 
доли мушкатнаго орБха кладешся оное 
кЬ почши уварившейся шелящинЪ, и 

| до- 


м Ом 


довариваются вмВсшЪ; можно подбавляиь 
вЪ эшо И дробнаго изюму и ко- 
ринки: блюдо се праздничное, Бос- 
кресное и жатвенное для служишелей, 

‹ а для жнецовЪ обёденное. 

6) Телятина `с6 иаорано.иб тошовишся 
подобно куряшинв сЬ маюраномЪ. Смо- 
шри_вЪф эшой глав № 1 букву в. 

в) Телятина сб тиманомб. Смотри ВЪ 
шомЪ же Мо букву г. КЪ шеляшинЪ сЬ 
маюраномЪ или шиманомЪ подаютЪ 
пшенную кашицу, или прежде шого Ве- 
ликоденскую похлебку, но это лишЪ 
вЪ Боскресные и праздничные дни. 
Можно эшо блюдо подавать жнецамЪ 
вЬ жашву, есшьли кЬ сему о 
убитЪ будешЪф шеленокЪ. 

г) Телятина сб клюцками пригошовляепт- 
ся т$мЪЬ же образомЪ, какЪ сказано о го- 
лубиномЪ и куриномЪф мясЪ; блюдо’ это 
подаюшЪ вЪ Воскресные дни, шакже 
в жатвенное время жнецамЪ. 

4) Телятина сб латиою. Прлуготовленте 
оной одинаковое сЪ голубятиною, какЬ 
описано вЪ эшой главВ подЪ Мот —— 6. 
Это блюдо также для Воскресныхб дней 
и жнецовЪ вЬ жашзенное время. 


е) Телячьи рубцы. ВзваривЪ оные одна- 


жды, воду слишь, и дать рубцамЪ осты- 
нутшь; шогда наливь свЪжею водою, по- 
ставить на огонь, и приправивЪ ко- 
ровьимЪ масломЪ, м$лко скрошенными 
пешрушкою и шимтаномЪ, шакже шер- 

Тз шымь 


шымЪ папушникомЪ, взваришь: пошрохЪЬ 


| зшошф подаюшЪ вЪ простые дни въ не- 
й 7 4ВлЪ. 


й ж) Гелячьи кишки; взваривЪ остудить 
оныя шакже, какЪ рубцы, пошомЪ почши 
й ° совсЗмЬ уваришь; по совершенти сего 
И распустить вЪ черепнЪ коровьяго ма- 
| сла, поджаришь вЪ ономЪ мБлко скро- 
И шенаго луку, прибавивЪ же рубленой 
| петрушки и тертаго бБлаго хлЪба, 
смбшашь сЪ перьвымЪ о!пваромЪ, и ува- 
и рить: это блюдо полаюшЪ также вЪ 
| простые дни въ недЪлЪВ, вЪ кои опре- 
дБлено служищелямь мясо. 


и 3) Телячья олова и ноги. Должно на 
И {  ОНыхЬ, оставить кожу, а полько шерсть 
обварить и счисшить , послЪ вымышь, 
сварить оныя вЪ соленой водЪ; тогда 
челюсти выломить, языкЪ вырБзашь и 
роложиь особлизо КЪ ногамЪ; на го- 
ловБ вскрыть череп, обЪ кости вы- 
нушь, вЬ каждую положишь по нЪсколь- 
р ву мозгу, и оставить сбочь головы ; 
В _ сверьху облить кислымЪ взваромЪ, ко- 
| _ форый пригошовляется шаковымЪ обра-' 
| ЗОМЬ : поджарить. вм БсиБ нарЪзаннаго —\ 
И жеребейиками вешчиннаго сала и луку, 
подбавить туда маюрановыхЪ листшовЪ , 
крупно накрошенаго рБшешнаго хлЪба , 
| изюму и коринки, и облишь шелячью 
| ‚. Толову ; мозтЬ посыпаешся шолченымЪ 
перцомЪ. ПодаюшЪ это’ блюдо вЪ Вос- 


крес- 


кресные дни кб об ду, иногда же и вЪ 
простые дни. 

Прим$чан1е. Поднесь еще тшеляша у 
_нась столько дешевы , шакЪ чшо Хозя- 
инф безь ‘дальняго убышка оныхЪ не 
продавашь, а` дома про свой расходЬ 
Удержать можешь. МожелЪ же случишь- 
ся, чшо убитой шеленокЪ вскорб из- 
держанЪф не будетЬь, а оставишь онаго 
на нБсколько дней подЪ матерью не дол- 
-жно: во ЭшомЬ случаб шелятияу со- 
ляшф, и когда вЪ соли полежить дни 
два, прив шивають въ дымЬь прокоп- 
шилься $ однако не должно оной даииь 
вЬ дыму отвердть, чтобы не полу- 
чила дровянаго` вкусу. Простолюдимы 
хошя ФдяшЪ эшо мясо просшо соленое, 
но прокопченое попомЪ бываетЪ оное 
вкуснфе; почему Хозяйк®В средственчаго 
состояня для служишелея своихЪ вЪ 
запась лучше телятивну коптить, 


А и, ин а. 


СвЪжей говядины меньше отпускаеш- 
ся на служн!й столЪ, нежели соленой и 
копченой; въ послБднемф случа над- 
лежит оная вЪ число запасныхо пищб, 
кои можно улержать прочными чрезЪ дол- 
гое время. ВЪ ХозяйсшвЪ надлежишЪ сколь- 
ко возможно на пишу тратишь денеть , 
и распоряжать себя такЪ, чтобЪ не было 
нужлы покупашь мяса; когда же бъьюшЬ 


_рогашую скошину для домоваго расхода, 


14 _ мо- 


погда до нЪсколька разЪ отпускающЪ и 


на служшй сшолЪ свЪжую говядину. 
а) Говядина сб горохо.мб. Это очень обы- 


кновенное блюдо сосшоишЪЬ вЪ шомЪ, чшо _ 


говядину одну на огонь присшавляюшЪ , 
приправляюшЪф инбиремЪ, лавровымЪ ли- 
сшомЪ и розмариномЪ вмф5сшЪ, или роз- 
мариномЪ однимЪ, и довольно уварива- 
юиЬ; горохЪ особливо увариваюшЪ густо, 
кладушЪ на особливое блюдо, ‘и обли- 
ваюшЬ ошваромЪ, вЪ кошоромЪ варилась 
товядина; сб фазоляжи и протертыми 


картофелямии говядина пригопювляеш- 


ся шакимЬ же образомЪ: эшо блюдо вь 
00545 какЪ вЪ Воскресные дни, такЪ 
вВЬ нБко!порые вЪ недфлЪ и вЬ жатви 
для жнецовЬ очень употребительно. 


6) Говядина сб яшными крипами. Дэл- 
жно воперьвыхЪ говядину в особли- 
вом горшкф до половины уварить, 
яшныя крупы шакже вЪ половину ува- 
рить, и шогда положишь оныя кКЪ го- 
вядинЪ, нподправивЪ мушкашнымЪ орЪ- 
хомЪ ‚ или селлерейною шравою, и по- 
`сл$  доваришь вмфси?Б, такЪ чшобЪ 
вышла похлебка, которую бы можно 
было Зсшь ложками изЪЬ глубокой чаши; 
‘блюдо это праздничное и Воскресных® 
дней, такЪ и вЬ жатву для жнецовЪ 
обфденное. 

8) Говядина сб 5 срацински.мб. 
Пруго:новлен:е блюда сего одинакое сЪ 


пред- 


Е ны. о 


перыкь №. еле 


предшедшимЪ, и подаюшЪ оное вЪ шЪ 
же дни. 


р) Говядина сё просяными крупами, ко- 


торыя варятся на говяжьемб о; пварё , 
пошомЬ какЪ пшено 2:10 56 половину ува- 
рено будешЪ особливо, подбавлясшся кЪ 
ТОВЯдИинВ Столько же уверившейся, и вмЪ- 
сшБ сЬ оною увариваепся; подающЪ это 
блюдо вБЬ помянушые дни, но не всюду 
оное вЪ упонребленти: однако, какр оное. 
вкусно, а пшено составляетЪ домашнее 
произведенте, то не худо. оное ввести, и 
тБмЪ замфнить выдачу денегь на по- 
купку срацинскаго пшена, 


й) Говядина со пшеномб, вб молок8 варе- 


нышо. Говядину должно варишь одну , 
какЬ показано выше подЪ буквою а); 


пшонную же кашу шакже особливо въ мо- 


локБ, и подать на разныхЪ блюдахЪ : 
кушанье сте очень употребительно` у де- 
ревенскихЪ жителей на кресшинныхЪ и 
свадебныхЪ пирахЪ; на служн1й же столь 
подающьЬ` оное. вЪ 06% дб по Воскресны.мб 


‚и праздничнымшб днямшб, шакже вЪ . 
жатви для жнецовЪ. Когда жнецамЪ да- о. 


ют угощенте, блюдо сте вЪ обЪдБ или 
ввечеру составляетЪ начало стола. 


©) Говядина сб латиею; вЪ этой смЪси 


должво мясо совсёмЪ уваришь особливо, 
ибо лапша, когда оную соединить кЪ 
мясу , еше несварившемуся , совсБмЪ вЪ 
тушу роспадешся; почему лапшу над- 
лежишь сваривЪ совсБмЪ сложишь кЪ сва- 

Т5, рив- 
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рившемуся уже мясу: это блюдо Воскре- 
сное и праздничное, можешь шакже слу- 
| жишь обфденны.иб в6 жатву для жне- 
й цовЪ ‚ когда есшь сухая. накрошеная` ла- 
| пша вЪ запасБ. ВпрочемЪ вЪ жашвен- 
й. ную пору по недосташку времени не 


| лапшу СЪ товядиною варишь жидкую, 
| чтобЪ хлебашь ложками. | 
ж) Говядина сб изюмодмб. Когда говядина, 
И почти уваришся, должно въ разсужденти 
И количества мяса подложить вЪ нее нЪ- 
| сколько изюму СЪ уксусомЪ , лавровымЪ 
й. листомЪ, муки докрасна поджареной (под- 
И жигаюшЬ кЪ сему муку вЪ особливой че- 
и репн$ на угляхЪ ), 1: все эшо еще н5сколько 
взвариваюшЪ ; ошварЬ не должен бышь 
| гусшЪ, "итобЪ можно было хлебашь оный 
й, ложкою: эшо блюдо подаютЪ кЪ обёди 
И шолько въ праздничные дни, ау про- 
спаго народа упошребительно оное на 
крестинныхЪ и свадебныхЪ пирахЪ. 
3) Говядина сб хр$но.мб. Когда мясо по- 
чи совсёмЪ уваришся, и отварЪ по- 
и выкипишЪ, подбавляющЪ кЪ ней мЪлко 
й ‚  стершаго хрЪФну и шертаго бЪлаго хл$- 
| ‘ба, иеще взвариваютЪ% нБсколько: хрЪнЪ 
| `` не должно слишкомЪ уваривать, для 
` мого что онЪ свой ‘естественной вкусЪ 
|. потеряешЪ; однакожь не должно, чтобЪ 
А былЪ онНЪ и слишкомЪ сырф и ФдокЪ. 
Говядина сб хр$но.мб. составляешЪ о6$- 
денное блюдо вб Воскресные дни, ино- 
гда. 


‘всегда оную гошовить удобно; можно же - 


гда вЪ простые дни вЪ недБлБ. ХрЪнЪ 
къ. употреблентю поспфваешЪ осенью, 
лфшомЪ же вкусЪ его бываешЪ травяной; 
во многихЪ мФсшахЪ сего не наблюда- 
юшШЬф, а особливо когда вЪ поварнБ по- 
а юбишся сдБлашь перемБну кушанья. 

и) Говядина сб ломаными бобами. ВЪ 
шрешьей главЪ подЪ № 22 говорено уже 
о пртугошовленти сихЪ бобовЪ и о шомЪ, 
чшо оные обыкновеннЪе всего варяшЪ съ 
бараниною $ ВЪ перемБну можно оные 
шакимЬ же образомЪ варишь и сЬ говя- 
диною : подаюшЪ это блюдо в6 06$40 
по Воскреснымб и праздничным днямб, 

| __ МНогда вЬ простые, когда усшавлено 
служишелямЪ давать мясо. 

Г) Говядина сб рёзаными картофелями. 
ВЪ главБ шрешьей подЪ № 21 сказано, 
что каршофели варяшЪ в'тБсешБ` сЪ ‹ба- 
раниною $ шаковымЪ же образомЪ гошо- 
вяшЪ ихЪ сЪ говядиною. Блюдо э1о оттЬ 
товядины сЪ протершыми каршофелями 
различно; ибо с1е подается на двухЬ 
разныхЪ блюдахЬ, а оное, ш. е, карто- 
фели: рБзаные вмБсшЪ сЪ говядиною, по- 
дают на одном блюд: полаютЪ оное 
вЪ Воскресные и иные дни вЪ недВлЪ, 
также вб жатви для жнецовЪ. 

_ к) Говядина сб сочевицею ; послФдняя, по 
сказанному вЪ Ш глав '№о $, варишся 
особливо, и сЬ говялиною подаешся на 
разныхЪ блюдахЪ; можно однако пода- 
вашь оную вмЪетЪ сЪ мчсомЪ, когда она 
в 
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ВЪ мясномЬ ошварЪ уварена будетЪ не 
густо : это блюдо обфденное , которое 
вЬ обыкновенти подавапь вб Воскресные 
и праздничные дни, шакже во время 
жатвь. жнецамЪ, 


л) Говядина сб бёлою р$пою. Не безЪ 


извБспино. сте блюдо вЪ шЪхЪ м5стахЪ, 
тд5 сБюшЪ много 6б$лой р$пы; с пр!- 
уготовлен!и оной можно прочесть вЪ Ш 
тлавБ № 18. Брюква и колрабтя сЪ го- 
вядиною гошовяшся шаковымЪ же обра- 
зомъ. 

м) Говядина со зеиляныши яблокаии 
пли зепляными артишокаши. Мясо 
должно совсБмЪ уваришь особливо, на- 
послБдокЪ подложишь земляныхЪ яб- 
локф, кружками нар5занныхЪ, сЪ доволь- 
нымЪ количествомЪ перцу, и вмВеш В. сЪ 
мясомЪ уваришь мягко; сливанте перьвой 
воды ‘СЪ обвариваемыхЪ земляныхЪЬ 
яблок упопребишельво шолько вЪ по- 
варняхЪ дворянскихЪ ; ибо нфШ ни 
одного корневаго распифнтя,’ котороебЬ 


столько приключало надмЪБн1я животу, _ 


какЪ это: блюдо сте во многихЪ мфсшахЪ 
совсёмЪ незнакомо; оное полаюшЪ вЬ 
обёдб по Воскресны.мб и другимЪ дНЯМЪ 
вр недБлЪ. Введенте блюда сего вЪ слу- 

жнемЪ сшолЪ не совсбмЪ полезно, для 
шого чшо нигдЪ нфшЬ недостатка въ 
питательнфишемЪ сего рода каршофе- 
лЪ; земляныя яблоки лишЪ шу выгоду 
имБюшЪ предЪ обыкковенными карто- 


фе- 


фелями, чшо оставленныя на грядах 
зимою не вызябаютЬ. 


в) Говлжеи ЁишЁи. 
Говяжьи кишки должно полагашь въ 


числЪ прочныхЪь пишЪ:; оныя соляшЪ 
9 э 


какЪ будешЪ показано вЪ своемЪ мест, 
а потому можно оныя временно упошреб- 
ляшь вЬ поварнё; для служителей рЪд- 
ко готовяшЪ оныя инымЪ образомЪ, кро- 
мЪ сего: по пругошовлен:и оныхВ шакЪ, 
какЪ сказано вЬ № 4 о шелячьихЪ руб- 
цахЪ, уваривающЪ оныя довольно, и кЬ 
сообщентю лучшаго вкуса подбавляютЪ 
пешрушки предф шЪмЪ, какЪ снимашь 


_ СЪ огня; подавая же на столЪ вЪ блюдЪ, 


посыпаюшьЬ довольнымЪ количеешвомЪ 
инбиря. | 

Когда ‘кишки долго лежашЪ вЪ раз- 
солЪ, легко могушЪ принять дурной за- 
пахЪ; однакожЪ чрезЪ эшо не шеряющЪ 
своего добраго вкуса, когда шолько 
предЪ варентемЪ булушЪ довольно вымо- 
чены: вЪ этомЪ случа должно воду нЪ- 
сколько` разЪ перем$няшь. — 


Говяжьи кишки подаюшЪ кЪ разнымЪ 
пошразамЪ, какЪ-шо кЪ капустЪ, р$5пБ, 
картшофелямЬ, гороху, шакже кЪ мучня- 
нымЪ пищамЪ; вЪ изобильныхЪ м$ешахЪ 
блюда ссго не подающЪ вЪ Воскресные 
дни, но в6 нфкоторые дни в6 нНедёлЕ 
ко обВАу. и. 


с) 


д ПО 


0) Говядина соленая или солонина.. 
Солонину должно СЪ вечера намочишь 


‚ошчасши для шого, чтобЪ извлечь изли- 


шнюю соль, часшью же, чшобЬ обмышь 
мясо и упошребляшь ошварЪ, вЪ кошо- 
ромЪф будешЪ варена, вЪ Е енто 
разныхЪ ‘похлебокЪ. г 

Солонину варяшЪ одву, и приправля- 
юшЪ инбиремЬ, изюмомЪ и лавровымЪ 
лисшомЪ; подаюшЪ это мясо кЪ горо- 
ху, бобамЪ, сочевицЪ, яшной кутьЪ, кар- 
шофелямЪ ‚ и вообще ко всБмЪ пошра- 
вамЪ ‚, кои имянованы выше при свЪжей 
говядинъ. 

Солонина сЪ гусшымЪ о ыВ сЪ Но- 
ября по самый Май м$сяЦць во многихЪ 
областяхЪ Н$мецкой земли составля- 
етЪ заведенное 0обёденное блюдо в6 
Воскресные дни; только смошрЪипь на- 
добно, чшобЪ оная. по насшупленти ше- 
плыхЪ дней не испортилась, и вкусу сво- 
его не ушрашила: для чего мясо с1е из- 
держивашь не должно медлить, и лучше 
КЪ послЗдкамЬ беречь копченую говяди- 
ну, которая лежишЪ гораздо прочнЪе, 
Вози з Часши Хозяйки показано будешь, 
какр солишь.и коптишь разныя мяса, 

п) Колисная говядина. 
Мяса сего вымачивашь не должно, но 
варишь одно СЪ лавровымЪ листомЪ и 
розмариномЪ ; отварЪ копченой говяди- 
ны для похлебокЪ не годится; оной слу- 


°жишШЪФ только вЪ случаЪ жирносши сво- 


ей 


| 


=— тт ) 


ей кЬ обливаню гусшаго протертаго 
гороха, сухихЬ фазолей, и прошершыхЪ 
картофелей ; впрочемЪ копченая говяди- 
на СЪ другими пришравами сосшавляешЪ 
Воскресную , вб н‹ёкоторые иясоё$ дные 
‚дни и жатвенную пищу. 

) винина, 

Свиное мясо боле всего употреби- 
шельно для служняго сшола, и отчасши 
гошовишся ‘свЪжее, часшью соленое, шак- 
же копченое. УбиваемыхЪ  вЪ домовод- 
сшвВ свиней раздвляюшЪ вЪ кормныхб 
на сало, и кориныхб на мясо: на са- 
ло ошкармливаюшф ихЪ шакЬ, чтобЪ 
было вЬ нихЪ больше сала, нежели мя- 
са, или по крайней мБрЪ перьваго сшоль- 
ко, чшобЪф бока копвить можно было; 
_ но какЬ изЪ сихЪ кормныхьЪ свиней, какЪ о 
шомЬ подробнЪе говорено будешЪ вЪ своемЪ 
мБсшЪ, выходяшЪ часши, для поварни упо- 
‘Шреблаемыя ошчасти св5жими, частью со- 
леными и копчеными, поступаюшЪ СЪ 
оными также, какЪ сЪ частьми  шакЪ 
называемыхЪ  мясныхЪ свиней. Сказано 
‘уже, чшо посл$днйя пе столько кормяш- 
ся, какЪ на сало опкармливаемыя; а се. 
для Шого, чшо мясо оныхЪ, а не сало 
нужно для варентя и жарения: ошкармли- 
ваемыхЪ на сало свиней убиваюшЪ `вЬ 
глубокую осень, или зимою, мясныхь же во 
всякое время года. ТакЪ на примЪрь вЬ 
изобильныхЪ мБсшахЪф у крестьянЪ обы- 
чайно къ жашвЪ бить свинью, и мясо 

оной 
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оной употреблять ошчасши св$жее, частью 
просоленое; шолько ‘надлежишЪ взлрать 
на прочность шаковаго соленаго мяса, и 
не медлишь оное издерживашь: это. въ до- 
махЪ, содержащихЪ вЪ жашву много рабо- 
нниковЬ и поденьщиковЬ, и происходитЪ, 
за шЬмЬ чшо. жнецамЪ и косцамЪ о гопо- 
вяшЬ много мяса, а гребельщиковЪ кор- 
мяшЪ свфжими’ кишками; ибо оныя, хо- 
шябЪ вЪ дыму висБли, не много дней осша- 
нушся не шронувшись. 
а) Свинина с горохом. 

СзЗжую свинину варяшЪ одну, и при- 
правляюшЪ одною шолько шалфеею, ко- 
шорую кладушЪ кЪ ней вЪточками , не 
оципывая лисшовЬ ; горохЪ увариваютЬ 
густо, и прошеревЪь оный сквозь сито, 
Об особливо стульцомЪ, подЗлавЬ 
ВЪ немЪ углублентя ложкою, вЬ которыя 
наливаюшЪ жирнаго ошвару, въ коемЪ ва- 
рилась свинина: блюдо это ‘об денное 
во Воскресные дни,‘ также в6 жатву 
для жнецово , временемЪ же вЪ простые 
дни ВЪ пел ВлЬ, 

* 6) Свинина сЬ. протертеми фартофелями. 

Когда мясо, по преждепоказанному бу- 
‚ дешЪ’ сварено особливо ‚ должно карто- 
фели протерешь, и ьЬ особливомЪ блю- 
4$, шакЪ какЪ подаюпЪ горохЪ, облить 
‘жирнымЪ отваромЪ; блюдо эшо подаютЪ 
вЪ шЪ же. дни: сЪ бБлыми сушеными 
фазолями шакже поступаюшЪ, 


в) 


а 2 
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8) Свинина сЪ кислою Капустою. 
Мясо надлежишЪ равном$рно сварить. 
особливо, и подобно предшедшимЪ по- 
дать на особливомЪ блюдЪ, и при ономЪ 


° на другомЪ блюдБ щи изЪ кислой ка- 


пусшы; пиша эта во многихЪ м5сшахЪ 
не Воскресная, но поставляешся вЪ н$-. 
которые просшые дни вЪ нед$лЪ; 
кислую капусту можно здобрить жир- 
нымЪ мясным ошваромЪ , а о варени, 
оной смотри главу Ш. № т5, 

Г) Свинина сЪ Клюцками. 

Свинину или свЪжину, какЪ называютЬ 
оную инако, должно сваришь особливо , 
клюцки шакже; о клюцкахЪ надлежишЪ за- 
мЬшишь сказанное вЪ глав Ш, № г. 
Это блюдо обёденное вб жатву для жне- 
11086 ; подаюшЪ оное на служн!й столЪ 
въ н5которые дни вЪ недБл®, иногда вЪ 
Воскресные; свинина сб лапшею при- 


угошовляешся шакимЪ же образомЪ. 


4) Свинина сф бфлою р$пою. 

Поптрава с\я, по сказанному главы Ш 
ВЪ № 18, варишся и подаешся особливо; 
вЪ разсужден:и варен!я мяса шому же 
слВдовашь; можно однако рЪпу сЪ мя- 
сомЬ подавашь вмБешБ: понеже бЪлая 
р5па ВЪ началВ лБша бываешЪ изр5д- 
ка, шо жнецы блюдо это вЪ жатву 
БдяшЪ охошно, въ другихЬ жё. мВешахь 
подаюшЬ оное и вЪ Воскресные дни; 
очень же упо‘пребительно оное вЪ про- 
стые дни, когда даюшЪ служишелямЪ 
Часть ГИ; Отдёл. 1. Ко мя- 
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мясо; свинину сб вяленою  рёпою ва- 
ряшЪ обыкновенно однажды вЪ недБлю. 
е’) Свинина св сухим овощем5. 
° ОбЪ этомЪ писано уже вЪ Ш главЪ 
подЬ № 26. 
ж) Свинина СЪ свбжими грушами. 


Также и обЪ эшомЪ блюдВ можно пр!- 


искать вр Ш главЪ поль № 27, равно и 
о с65жихб грушахб сб клюцками; а 
вр шойже глав5 № 25 о сухихб гру- 
шахб сб клоцками. 
3) Свинина сё хрёномё. 

ПригошовляюшЪ и подаюшщЪ эшо блю- 
до, шакЪ какЪф говядину СЪ хр$номЪ, по 
предписанвому вЪ сей ТУ главБ подЪ бу- 
квою з. Можно хрЪФнЪ кЪ мясу подавать 
особливо на: блюдиБ, есшьли Хозяйка 


имфешЪ причину умножить число пода-_ 


ваемыхЪ блюдЬ: впрочем свинина СЪ 
хрфномЪф не сшолько употребишельна , 
какЬ говядина сЪ хр$номЪ. Должно одна- 


ко блюдо сте для перемФны ввесши вЬ 


обыкновенте; идушЪ же кЪ сему ущшиное 


и гусиное мясо, потому чшо просшой` 


народЪ до хрФну охошникЪ. | 

и) Свинина соленая . или ветчина. 
Соленую свинину варяшЪ шаковымЪ же 
образомЪ ‚ какЪ и свЪжую, и шакже при- 
правляющЪф шалфеею; жирной ошварЪ. ея 
можешЪ употребляемЪ быть кь шЪмЪ же 
приправамЪ ‚ какь и ошварЪ свФжей сви- 
нав:"; свинину соленую ЗдяшЪ СЪ гу- 
стымо горохомб, протертыжми карто- 
у феля- 
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фелями, таковыми же сухими бобами, 
с кислою капустою , клюцками, лап- 
шею › 0$лою и вяленою рфпою , мор- 
ковью, сушеными овощьши, с°ёжими_ 
грушами и сЪ хрё5номб ; подаюшЪ же 
сю соленую свинину С6 ея пошравами 
в шо же время, какЪ и свБжую свини- 
ну. Еще вЬ разсуждени соленой свини- 


‚ ны сб морковью замфшить должно, чо 


оную подаюшЪ не вЪ Боскресные дни, 
но ВЪ простые вЪ недблЪ, когда пода-' 
юшЪ на служнй сшолЪ мясо. 
г) Копиеная вотчина. 

Это мясо варяшЪ подобно предшедше-_ 
му, и приправляюшЪ одною шолько 
шалфеею, пошому чшо оное ошЪ копче- 
н!я свой собсшвенный вкусЪ получаешЪ; _ 
ошварЪЬ и сего мяса можешЪ упошре- 
бляемь бышь кф подправлентю всБхЪ вЪ 
предшедшемЪ параграфЪ описанныхЪ при- 
правЪ : упошребляюшЪ же оный кЪ раз- 
варному гороху, 606060й похлебкё 
и 0$40й крошеной капуст$. Есшьли 
кислая капуста. не довольно соли ВЪ се- 
6Ъ содержишЪ , годишся ‘ошварЪф сей и 


ля нее; когда же кислая капусша доволь-- 
‘но солона, должно употреблять вЪ. нее 


ОДНО ШолЛЬко сверьху ощвара славливае- 


‚мое сало, чшобЪ капусша не вышла сли- 


шкомЪ солона; кЪ свЪжей капусшБ лЪ> 
тшомЬ можно употреблять‘ весь эшошЬ 
ошварЪ, но »,Ъ эшомЪ случаЪ не должно 
уже класшь соли. Морковь вЪ особливо- 

а сти 


сти получаешЪ хороши вкус ошЪ сего 
ошвару вЬ шЪхЬ м5сшахЪ, гдЪ боль- 
ше охошниковЪ до копченаго, нежели 
свфжаго мяса; ибо во многихЪ областшяхЪ 
о копченомф мясБ совсБмЪ не знаюш® , 
хошя кЪ великому недосшашку вЪ по- 
варн$. | 


_ВпрочемЪ надлежитЪ вфдашь, чшо 
копченые бока, лопашки, головы и око- 
рока варяшЪ, и ошварЬ ‚, ихЪ упошре- 
бляющЪ шаковымЬ же образомЪ, какЪ вы- 
ше показано. Вареной копченой вешчины 
окороки. и лопашки подаюшЪ большею 


‘часшью ВЪ жатвенную пору жнецамЪ 


вЪ сопровожден!и разныхЪф пошравЪ, а 
особливо и2оркови сб свинымши бобаии`, 
тдЪ фе блюдо употшребительно; потому 
что, какЪЬ прежде упомянуто было, вЬ 
изобильвыхЪ и средсшвенно плодоно- 
сныхф м5фсшахЪ одна морковь ВЪ неува- 
женти. Прочтя часши вешчины, кромЪ 
толовы , лопашокЬ и окороковЪ, назы- 
ваюшся 4робная ветчина: поелику вЪ 
сте число надлежатЪ отЪф полшей ребра; 
оныхЪ вЪ изобильныхЪ м5сшахЪ инако не 
упошребляюшЪ , какЪ вЪ простые дни 
8Ъ недЪлБ; прочтя части дробной веш- 
ЧИНЫ ПОД ВЪ 0654$ по Воскре- 
снымо днямб сь тусшымЪ горохомЪъ ; 
прошертыми бобами, каршофелями ‚ и 
шому подобнымЪ. 


т) 


ч) Люммель Нбмец®ое блюдо. 


Эшо кушанье знакомо шолько въ н$- 
кошорыхЪ провиншяхЪ нижней Н®Фмецкой 
земли; гдЪ же оное упошребительно, слу- 
жишЪ кЪ великимЪ выгодамЪ новарни, по- 
тому чшо ‘наскоро пригошовляешся и 
вкусно; пригошовлен!е онаго слЗдующее : 
меекое ‚ сердце, печень и почки говяжьи 
варить вЪ водЪ СЪ солью, и по сваренти, 
когда отстынушЪ ‚ изрФзать вЪ жеребей- 
ки средственной величины; взять полче- 
шверика сушеныхб овощей, какЪ-шо яб- 
локЪ, грушЪ и сливЪ, уваришь вЪ особли- 
вомф кошлВ, пошомЪ прибавишь пивнаго 
УКСУСУ СЪ лавровыши листами и толче- 
ными пряными кореньлий по разм$ру 
глазному, и бушылки двЪ говяжьей кро- 
ви, чтоб взварЪ сдЪлался больше гусшЪ, 
нежели жидокЪ; вливая кровь, должно без- 
престанно мФшашь ‚‘чтобЪ не скипВлась , 
и еще поваришь добрую чешверщь часа; ко- 
гда сте совсЪмЪ уварится, кладется туда же 
помянушое изрФфзанное мясо все, вымФши- 
ваешся, и еще н$Зсколько сЬ овощемЪ и 
прочим взвариваешся: шаковымЪ обра- 
зомЪ пригошовленной запас кушанья хра- 
нишся вЪ самыхЪ большихЪ горшкахЪ (но 
не вЪ мФдныхЪ), или вЬ малыхЪ деревян- 


ныхЬ кадочкахъЪ. —. 


1) ПодаютЪ сего кушанья вЪ 06846 66 нё- 
которые дни вЪ недФлБ, поразогрЪвЪ 


оное на горячем поду, или надЪ горя- 
Кз ` чИ- 


Об > 


чими углями, и счишаешся наравнЪ сЪ 
мяснымЪ элюдомЪ. 


_2) ОбЪдЬ начинается приличною похлеб- 
`кою; кЬ сему могушЪ служить развар- 


ной горох, 6Ълые сушеные Фазоли, 
каршофели, яшная кашина на мясномЪ 
ошварЪ : молочныхЪ же ФешвЪ кЪ люм- 
мелю ни прежде, ни ПослЪ подавать не 
должно; не годится же къ оному ни св Ъ- 
жая, ни кислая капуста, также и р$па; 
одиВ шолько помянушыя похлебки при- 
личны КЬ оному. = 


3) Чюмжель должно подавать нФсколько 


разЪ вЪ недБл$ , дабы заготовленный 
запасЪф не засшоялся; естьли оной дол: 
го стоявЪ заплсневфешЪ ‚ должно оной 
не медливЪ переварить, и шБмЪ приба- 
вить прочности: впрочемЬ лБшомЪ се- 
то кушанья запасашь не должно ‚, пото- 
му что оное за шеплошою времени дол- 
то сшояшь не можешЪ; глубокая осень 
и зима кЪ сему способны, 


4) Происхожденте браннаго слова НФмецка- 
‘го июмиель безь сомнн!я должно вы- 


воДиШЬ ошЪ сего простонароднаго ку- 
зпанья, есшьли только не ош Лашин- 
скаго | 1аиаро$ $ равном Брно надобно ду- 
мать, что бранное же Н$мецкое слово 
_рекель произошло ошЪ употребитель- 
‘наго вр сЪверЪ кушанья сего названтя, 
8) Черная фислица > Сс в = ацег. 
„Приготовленте сего блюда сЪ предшед- 


шву. совсБмЪ одинакое , кромЪ шого, чо 


МА- 


мясо кЬ оному упошребляешся утиное , 

гусиное и свиное СЪ кровью сихЪ живош- 

ныхЬ к варенымЪ грушамЪ, и послЗднтя 

приправляюшся гвоздикою ‚ при чемЪ дол- 
жно замфчать слФдующее: . 

а) Черная Кислица с утинимЬ мясомЪ. 

‚КЪ сему кушанью уток ошкармли- 
вашь сышо не нужно; можно брать оныхЪ 
безЪ разбору; мясо разрБзашь на часши, 
‘и см8шать сЪ грушами. 

‘б) Черная Кислица сЬ гусиным мясомР. 

Употребляются кЪ сему гуси также. 
неошкормленныя; когда жевЬ домЪ вдругЪ 
бьюШшЪ гусей много для солентя или 
копчен!я, берушЪ тогда гусиные потро- 
ха, ш. е. головы , шеи, крылья, лапки, 
пупки, печенки и кишки, очистшивь ‘и 
обвивЪ окбло лапокЪ. 

’На шесть человёкб одинЪ гусиной по- 
трохЪ вЪ этомф блюдЪ полагаешся 86 
06840, и подаешся вЬ простые дни вь 
недВлЪ; служиШЪ же эшо блюдо и ‚р 
праздники вб ужиноб, 

в) Черная йислица сЪ свининою. 

КЪ сему берушЪ на часши раздБленную 
спинку свиную, иногда присовокупляютЪ 
кЪ сему ноги и уши; эшо блюдо пола- 
гаешся наравн СЪ черною кислицею, сЪ 
тусинымЪ мясомЪ тошовленною,. 

Прим$чавне. Се кушанье, подобно 
люммелю, не должно держашь долго, но 
скорЪе издерживать; вм$сшо сихЪ грушЪ 
можно употреблять свЪжуя, и лишЪ шо- 
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то смотрфшь , чшобЪф оныя еовсБмЪ не 
разварились: однако эшо кушанье СЪ свЪ, 
жими тгрущами еще меньше прочно, 

9) Желтая фислица, 

Поелику это кушанье запасаешся въ 
прокЪ, варяшЪ оное сначала глубокой осе- 
ни для подавантя кЪ столу; упошребляет- 
ся ВвЬ оное одна свинина, кошорая мо- 
жешЪ бышь‘ свфжая и соленая, только 
не копченая, а именно: только морды, 
уши и ноги ‘ошЪ свиней, кошорыхЪ бьюшЪ 
зЪ это время. УвариваюшЪ эшо мясо вЪ 
водЪ сЪ солью, а помомЪ присовокупля- 
юшЪ слБдующий взвареЦцЪ: варишь вЪ уксу- 
5 изющу и коринки СЪ небольшимЪ 
числомЪ шафрану, и ВЪ случаБ, когда 
изюму положено мало, подсластить же- 
40м5, а напослФдок> подбишь пшенич- 
ною мукою, вЪ холодномЪ уксусБ разбол- 
шанною, когда уже взварЬ будешЬ готовЪ, 
и вынувЪ мясо, облишь оное на блюдахЪ 
симЪ взварцомЪ. ` 
+) Эшо кушанье не можешЪ сшояшь проч- 

но больше восьми или двенадцаши дней, 
послЪ чего оное опять СЪ укесусомЪ 
подварить должно. Не нужно однако сего 
кушанья заготовляшь много; пошому 
что можно оное готовишь изЪ вешчи- 
ны, когда пошребно будешь вЪ пере- 

мБну, | 
а) Блюдо сте составляешЪ вечернюю пищу 
вЬ больше праздники, каковы Рожде- 
ство и Новой годб; вЪ жатву можно 
оное 


оное подавашь жнецамЪ за ужиномЪ по- 
слЪ пивной похлебки вЪ мБсшахЪ из- 
обильныхЪ ; впрочемь можешЪ оное слу- 
жить и ВЪ 06$4$ ВЪ шЪ дни, когда 
опред$ляешся служишелямЪ мясо. 

10) Яишница. 

Яишницу ВЪ изобильныхЪ и сред- 
ственно плодоносныхЪ мФсешахЪ пода- 
юшЬ вЪ обфдБ вмфсшо ‘мяса, а потому В 
рой глав5 и обЪ оной упомянуть дол- 
жно; обыкновенная яишница шребуетЪ , 
чтобЪ положишь прежде на сковороду на- 
р’'Бзанной кусочками жирной ветчины, под- 
жаришь, покрошишь кЪ ней луку голов- 
чатаго или перьевЪ луковыхЬ ‚, поджаришь 
ВЪ эшомЪ салЪ, наконець влишь разби- 
шыхЬ особливо сЪ пшеничною мукою яиЦЪ, 
и шакЪ дожаришь яишвицу. 

т) ВЪ обыкновенной яишницф полагаешся 
пять или шесть яицо на восежь чело- 
вфкб ; вЬ хорошей яишницЪ надобно по- 
лагашь по яйцу на каждаго человЪка. 

2) ВЪ нелосташкЪ ветчины можно класшь 
ВЪ яишницу коровьяго масла , гу сина- 
го или свинаго сала; вЪ скудныхЪ м$.,. 
сшахф можешь служишь вмБешо сего 
льняное или сурБпичное масло. 

3) ЧшобЪ яишница хорошо пропекласв, 
должно оную временно прорЗзывашь но- 
жемЪ; должно же снимая СЪ огня, сково- 
роду пошрясать , чтобЪ не пригорЗло ; 
когда СЪ одной сшороны прожаришся, 
должно обернуть на другую: производит- 
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. ` СЯ © сЪ помощю блюда равной мФфры 

° со сковородою, кошорое должно рукою 

прихвативЪ кЪ яишницВ, проворно пере- 

вернуть сковороду , ‚а пошомЪ шаковымЪ 

же образомЪ выкинуть яишницу опять 

на сковороду пропекшеюся стороною, 

но осшорожно, чшобЪф яишницу не разо- 
рвать, и докончишь жаренте. 

”. Га часто гошовяшЪ яишницы , не ху- 
`до держашь чугунныя сковороды, по-. 
шому чшо оныя способнЪе кЪ сему дЪ- 
лу; глиняные черепни не прочны, а осо- 
бливо ошбиваюшся у оных скоро под- 

‚ ножки, и опасно подставлять подЪ нихЪ 

.. камушки, ибо легко могушЪ опроки- 
нуться. 

5) Поджариван!е вешчины и всякаго сала 
должно производить СЪ великою осшо- 
рожносштю, и не повфрять онаго не- 
возрастнымЪ, или р$5звымЪ — дБвкамЪ; 
опасно шушЪ чшобЪф не вспыхнуло, и 
для шого не должно сковороду присша- 
вляшь близко кЪ огню, чшобЪ не брыз- 
нулЬ. уголь или ошШЪ нов горячаго 
дерева, а особливо отЪ дубовыхЪ дровЪ, 
кои очень сему подвержены. Должно’ же 
остерегаться ошворяшь вЪ это время 
окны или двери, чтобЪ вЪшромЪ не по- 
шянуло пламени на сковороду; опасно 
же подкладывашь подЪф сковороду горя- 
тя головки, ошЪ чего сало шакже 
вдругЬ вспыхнуть и пожарЪ произвесть 
 можешф. Сало и шогда подвержено заго- 


т 


рентю, когда сЪ нимЪ см5шаны будушЪ 
яйцы , Мука и молоко. 

6) Еще ВЪ разсужденти дневнаго зремени 
должно замфшишь , чшо яишницу боль- 
шею часшью подаютЪ кЪ 06$ ди; вЪ м$- 
сшахЪ средсшвенно изобильныхЪ пода- 
юшШф оную на сшолЪ раза три вЪ нед$- 
лю, а именно вЪ четвертокб , въ кошо- 
рой опредБлено единсшвенно  служише- 
лямЪ давашь мясо, вЬ друге же калба- 
сы, куски вешчины и яшницу. ВЪ жат- 
венную пору ввечеру ставяшЪ жне- 
цамЪ. добрую яичницу о СЪ салатшомЪ ; 
приправляешся оная нарЪЗзанными лом- 
шиками СЪ копченыхЪ’‘ окороковЪ; .065- 
кновенная яишница перем $няешся шЪмЪ, 
что обливаюштЪ оную развареными гру- 
шами и сливами СЪ ихЪ ошваромЪ: мо- 
жно употребляшь кЪ сему сливной ва- 
реной сокЪ; вЪ скудныхЪ же м5ФсешахЬ 
обливаюшЪф оную просшымЪ о 
уксусомЪ. 

1) даа, 

Когда для лужишелей варяшЪ яйца , 
должно онымф быть густымЪ, а не ВЪ 
смяшку. Прехде сказано было, что. обы-. 
кновенно на человЪка полагаешся по два яй- 
ца; подаюшЪ оныя по вечерамб на Свя- 
70й нед$л и Семицкой. ГАдЪ вЪ жатвен- | 
ную пору опредВлено жнецамЪ давать 
второй завшракЪ, или полдникЪ, тшамь 
сЬ похлебкою цодаюшЪЬ имЪ тустыя яйца. 


КЪ 


КЪ сему завшраку присовокупляюшЪ 
вр изобильныхЪ ‘м5ешахЪ выпускную яи- 
шницу; пригошовленте оной сосшоишЪ вЪ 
шомЬ, чшо распусшивЪ вЪ сковородЪ на 
огн$ масла, выпускающЪ сырое яйцо 
близЪ яйца, и на угляхЬ слегка запека- 


юшф ; разбивныхф яишницЪ на служн!и . 


сшолЪ не гошовяшЪ, а даюшЪ только боль- 
нымьЬ. 
12) Калбасы., 

О пругошовлен1и и храненти разнаго 
рода калбасф предосшавлено описанте во 
вторую Часть Хозяйки; здЪсь же покавза- 
но будетЪ только, когда и какЪ калбасы 
подаюшЪ на сшолЪ. Обыкновенно имфемЪ 
мы шри рода калбасЪ: печеночных , кро- 
вяныя и жареныя; а сихЪ шрехЪ родовЪ 
калбасы ФдяшЪ либо свёж1я или копченыя. 

а) Пгисноиная или. бБлая Талбаса. ‚ 

Печеночную калбасу подающЪ вЪ недЪ- 
лЪ кб 06$дуи ко всякимЪф потравамЪ ; 
можно оную подавашь и одну послЪ 
сышныхЪь пошравЪф, каковы разварной 
горохЪ , бБлые бобы, яшная кутья, или 
каршофельная похлебка. 

Пока еше можно имБть св$жтя печено- 
чныя калбасы, разогрБваюшЪ оныя вВЪ ско- 
вородВ на угляхЪ ‚ или на блюдЪ вЪ го- 
рячей печурк$ кафельной печи, и пода- 
юШшф на сшолЪ; не должно печеночной 
калбасВ , равно какЪ и кровяны.иб` кал- 
баса.иб, давашь лежашь вЪ томЪ ошва- 
РБ; вЬ кошоромЪ оныя сварены были; 

но 


| 
| 
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но подосшлавЪ соломы на ночвахЪ, укла- 
дывая хранить, и шакЪ сухфя разогрЪвЪ 
на столЪ подавашщь.` 

Толстыякишки, печенкою начиненныял, 
обыкновенно опред$ляюшся вЪ копчене: 
пузыри ‚ оною начиненные, мало’ пома- 
лу выр$зываюшЪ кусками, и сЪ прибав- 
кою свинаго сала разогр$ваюшЪ ; сти на- 
чиненные пузыри должно, всФхь скорЗе 
тратить, пошому что непрочны, а 
особливо вЪ зимнтя оштепели скоро пл$-_ 
сневфютЪ и поршятся, 

Толешыя кишки копченыя, вЪ разсу- 
жден!и прочности ихЪ, надлежишЪ шра- 
шишь посл; однако же и оныхЪ далее 
ко вЪ лфшо беречь не должно, ибо пр!-. 
емлюшЪф. ржавчинной вкусЪ; копченыя 
кровяныя калбасы всЪхЪ прочие. 

Попоршивцияся шолсшыя печеночныя 
копченыя калбасы поправляюшся шЪмЪ, 
‚когда оныя опяшь поваришь вЪ ошварЪ 
свинаго или говяжьяго мяса; естьли 
упошребить кЪ сему ошварЪ солонины, 
ДОЛЖНО смошрЪшь того, чшобЪ не былЪ 
оной солонь; можно однако оный раз- 
весть водою. --——+ Копченыя сего рода 
калбасы подаюшЪф ко всякимЪф пошра- 
вамЪ ‚, шакЪ какЪф и некопченыя ‚ и какЬ 
о шомЪ прежде писано было. 

6) Кровяная или Красная Талбаса. 

Кровяныя калбасы ‚ подобно печеноч- 
нымьЬ, подаюшся в6 06540 кЪ разнымЪ пот- 
равамЪ, и счишающся наравнБ сЪ мясомЪ; 

на- 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
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оныя начиниваюшся пакже вЪ пузыряхЪ, 
иливЬ кишкахЪ: пузырныя должно скорБе 
шратишь; ошр$5зываюшся оныя часшь- 
ми, обкладываюшся саломЪ, и либо вЬ 
сковородЪ на углях, или на плоскомЪ 
блюдЬ вЪ печи разогр$ваюшся; при чемЪ 
сало въ калбасу вбираешся. 

Пузырныя кровявыя калбасы можно и 
коплшишь, но вЬ эшомЪ случаБ  надле- 
жишЪ ихЪ скорБЗе шратить, нежели кро- 
вяныя калбасы в шолстыхЪ кишкахь } 
ибо удобно по срединБ шрескаюшся , и 


_ВЪ сихЪ м5ешахЪ плЪснезЪюшЪ и прем- 


люшЪ горечь. 

Кровяныя калбасы, вЪ полстыхЪ киШ- 
кахр начиненныя , держашся всего про: 
чнфе; не должно овыхЪ жаришь на рБ- 
шешкЪ над углями, какЪ шо дЪЗлаеп:ся 
для господскаго стола; въ нихЪ мало 
кусочковЬ сала, а пошому жарентя сего 
выдержать не могутЪ: вЪ перьвой недЪ- 
лЪ копчения еше сте удобно; и шакЪ дол- 
жно оныя, подобно копченымЪ шолсшымЪ 
печеночнымь кишкамф, ВБ  мясномЬ 
отвар, или ВЪ разсол$, вЪ которомЪ 
лежало мясо, разведя оный водою, ва- 
рить для сшола. 

Копченая кровяная калбаса служитЪ 
кЪ потравамЪ ьсякаго рода в6 06848, 
а бол$е всего Ее кислую ка- 
пусту. 

Кислая калбаса изЪ этой копченой 
кровяной калбасы пригошовляешся шта-_ 

, КО- 
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ковымЬ образомЪ: растопивЪ вЪ сково- 
род сала вешчиннаго или св$жаго, под- 
мБшашь вЪ него немного муки, уксу- 
су, нВсколько медомЪ подслащеннаго, и 
въ эшомЪ соусЪ поджарить изрЪзанную 
кружками калбасу: не прилично пода- 
валь сю кислую калбасу кЪ кислой 
капусит:В, или молочнымЪ ФешвамЪ; идешЪ 
оная всего лучше кЪ клоцкамЪ, гороху, 
каршофелямЪ, ячменной каш! Б, на мясномЪ. 
ошварЪ вареной, и бБлыхЪ бобовЪ по- 
хлебкЬ, и сосшавляешЪ оббденное 
блюдо. | 

Н$сколько получше приготовленныя 
копченыя красныя калбасы отпускаютЪ 
сЪ служителями вЪ кошеляхЪ ,. когда 
оныя вЬ обфдЬ не будушЪ дома, а на 
примф$рЪ вЪ лБсу для рубки дровЪ, и 
прочее; даюшЪ же сти копченыя кровя- 


ныя калбасы служитшелямЪ на дорогу, 


когда ихЪ. посылаюшф сЪ продажнымЪ 
хл БбомЪ, и должно будешЪ имЪ дни два 
пробыть вЪ ошлучкЪ ошЪ дому. 
Прим$чан1е. ОшЪ выжариваня очи- 
сшковЬ со свиныхЪ полшей и гусиныхЪ 
полошковЪ получаемое сало лучше все- 
го способно кЪ поджариваню пузырныхЪ, 
печеночныхЪ и кровявыхЪ калбасЪ,. а 
именно: полосками сихЪ очисшковЪ над- 
лежишЪ укласшь разрЪзанную калбасу 
на сковородВ, и сало изЪ нихЪ напиша- 
ешь оную; служишели ФдяшЪ охошно 
шаковыя калбасы и сЪ оными очисшками. 


в) 


в) Жареная Калбасаь 

Когда въ домЪ бьюшЬ свиней, пода- 
юшЪ вЪ эшо время на служй сшолЪ кЬ 
об5ду и жареныя калбасы; однако это 
неопредЗленное, ибо сырыя мясныя кал- 
басы коптятЪ, и шогда онЪ очень про- 
чно могушЪ лежать во все лЪшо. 

МясныхЪ копченыхЪ калбасЪ до жат- 
вы шрогашь не должно; ибо шогда оныя 
составляюшЪф$ наскоро пригошовляемую 


- пищу. 


ВЪ изобильныхЪ мфешахЪ есшь обы- 
кновенте мясныя калбасы высылашь жне- 
пам вЪЬ поле кЬ полдники ;_ въ сред- 
сшвенныхЬ же мФсшахЪ  подаюшЪ оныя 
ВЪ 06846 грабельщикамЪь СЪ блюдомЪ 
холоднаго, или похлебки. | 

ЧтобЪ калбасы сли’'сдБлались шверды 
и сухи, нужно оныя обваришь 5 не ну- 
женЪ кЪ сему мясной ошварь, а служишЪ 
простая вода; и при семЪ есшь еще ша 
выгода, чшо вытопившееся изф калбась 
сало. можешь употреблено быть кЪ ва- 
рентю какой нибудь похлебки, ВпрочемЪ 
нфшЪ ни одной пошравы, с которою 
бы сихЪ калбасЬ есшь было не можно; а 
какЪ оныя для прочносши очень проса- 
ливаюшЪ ,‚ шо при обвариван1и довольно 
излишнюю соль изЪ нихЪ вышягиваеть, 
чтоб оная не возбуждала излишней 
жажды , чшо надлежишЪ наблюдать и вь 
разсужденти всБхЪ пишЪ, вЪ жашву упо- 
шребляемыхЪ. 


До- 


Добрая яишница, которую отшЪ сбы- 
| кновенной отличать должно, поддобри- 
_ ваешся сими калбасами ВЪ жатвенное 
а время; ошЪ калбасы нарфзываешся глон- 
| кихЪ кружковЪ, кладуШшЪ оные въ расто* 
пленное сало, а пошомЪ взливаюгся 
разболмтанныя СЪ мукою яйца, и запе: 
каются; сосшавляешЪ это вечернее бЮ- 
40 для жнецово во жатву, и можешь 

оное сопровождать салашь, 


ЛАВА \, _ 
Рыбы: | 

ВЪ м5сшахЬ, близь большихЪ и ма- 

‚лыхЪф р$3кЬ и озерЪ лежащихЪ , рыбы вЪ 
сшолЪ служнемЪ и просшыхЪ людей со- 
сшавляюшф обыкновенную пищу, а 0с0- 
бливо шамЪ, гдБ есть рыбныя ловли; по- 
шому‘` чшо большихЪ рыбЪ ошвозяшЪ на 
продажу вЪ городЪ, малыхЪ же и другихЪ 
малоуважаемыхЪ оставляюшЪ для соб- 
ственнаго расходу. НазываюшЪ маловажные 
роды рыбЪ обыкновенно „иёлкая рыба 
или с0ёстная рыба, лучшихЬ же родовЪ 
рыбЪ у простолюдиновЪ подаюшЪ шолько 

на угощеняхЪ, каковы крестины, свадеб- 
ные пиры и прочая: поняпие о мФлкой или 
сЪБешной рыбЪ не всюду надлежишЪ при- 

| нимашь ВЬ одинакомв смыслЪ; ибо вЪ нЪ- 
| которыхЬ м$ЭстахЪ небольние угри, малыя 
| И среднтящуки счишаюшся за мБлкую рые. 
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бу, вЬ другихЪ же мБсшахЪ уважаюшся 
оныя и на господскихЪ сшолахЪ; есшь- 
ли же крупныя рыбы, как шо лещи, 
щуки, угри, окуни и прочая, случающ- 
ся на пирахЬ просшолюдиновЪ, ошвари- 
ваюшЬ овыя шолько вЬ соли и подающЪ 
на столЪ, каковое праугошовлене упо- 
шребительно, и во многихЪ дворянскихЪ 
домахЪ; почему здБсь упомяну я шолько 
о мВлкой рыб, какф лучше оную гошо- 
вишь для стола служняго: счишаешся ры- 
ба наравнБ прошиву мяса вЪ скоромные 
дни. Искусной ХозяйкЪ должно шого смо- 


шрВщь, чобь рыбЪ предшествовало сыш- 


ное горячее блюдо, когда рыба не будешЬ 
варена сЪ корневыми огоролными расш$- 
нтями; потому рабочий народЬ рыба гораз- 
до меньше насыщаешЪь, нежели мясо. 

Нце за главное правило вЪ разсужде- 
ни рыбЪ содержашь должно, чшобЪ 
по времени и обстояшельсшвамЪ, когда 
довольно рыб случишся, и оныя скоро 
испоршишься могушЪ, шо отварить оныхЪ 
вдругЬ вЪ соли; ибо послБ можно будешь 
оныхЪ подавашь нЬсколько ие сряду КЬ 
разному кушанью. 

Ноелику я пишу сте недля искусныхЬ 


‚ ЖХозяекь, но только вЬ пользу новыхЪ и 


хозяйсшвова!нь начинающихЬ, должно мн 
будешь уловки ВЪ этомЪ случаЪ обЪ- 

ясниить примЪоами. | 
НоложимЪ, что Хозяйка‘ получишЬ 
ВАрУГЬ много МВЛКО рыбы , ошвариваетЪ 
оныхЬ 


ти. 


оныхЬ веВхЪ ВЪ соли, хошябЪ время бы- 
ло и нежаркое; чрезЪ шо загошовляешЪ 
она обБДЪ на нЪсколько дней впередЪ: 
вЬ перьвый разЪ можешь оныхЪ подашь. 
кЬ молочной похлебкЪ, вь другой кЪ блю- 
ду какихЬ нибудь кореньевь, кЪ кислой 
пошрав$ шрешично, и шакЪ далЪе. 
г) ВБ соли отварная рыба. 

НБетъ ни одного рода рыбы, которуюбы 
не можно было вЪ соли стваривашь; налишь 
въ кошелЪ воды, дашь оной вскипфищь, по- 
шомЪ положить воперьвыхЪ соли, посл ла- 


‘вроваго лисшу, нфсколько зеренЪ цЗлыхЬ 


перцу, и цБлыхЪ лиуковицо; перемытую вЪ 

холодной вод$ рыбу положишь вЪ кипя- 

шокф эшошЪ, и смошрфть шого, чшобЪ 
не переварилась ; ; пошребно, объ вскипа- 
ющая вода покрывала всБхЪ рыбЪ, безЪ 

чего верьхн1я рыбы сварищься не р - , 

черноватую пЪну должно, славливая лож- 

кою, выбрасывашь; когдажЬ пфны по- 
являшься не будешЪ, и вода вЪ кошлЪ до- 
вольно повыкипишЪ, кошель сЬ огня 
сняшь и рыбу выложишщь. 

т) М5лкую рыбу кЪ варемю вЪ соли дол- 
жно очищашь ош щелухи; че щелуше- 
нте производится шакЬ: взязЬ рыбу вЬ 
руки, _ хвоста кЪ голов5 оскребашь 
ножемъ , и шаковымЪ образомЪ. я 
СЪ ко ея соскочишЪ. 

2) Очищенную рыбу надо Взать по ем 
до самой спины; ЧфмЬ шЪсенфе `будушЪ 
сдБланы с1и надрфзы, шфмЪ лучше соль 

Л 2 ‚ры- 
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рыбу прохватишЪ , и сообщишЪ ей луч- 
ий вкус и видЪ. 


3) По надрБ5зами слФдустЪ потрошенте: 


повариха взяв рыбу вЪ руку, спиною 
внизЬ, а брюхомЬ вверьхф высшавивЪ , 
разрфзываешь у ней осшрымЪ ножемь 
брюхо вдоль ошЬ головы, и выкидьва- 
ешЪ вонф внушренитя; оныхЪ Не варя!Ъ, 
но бросаюшЬ, осшавляя шолько печен- 
ки, икру и Молоки крупныхЪ рыбЪ ; 
есшьли же в числБ рыбЪ сихЪ будушЪ 
ерши, оныхЪЬ не пошрошатЪ , не над- 
р8зываютЪ и чешуи сЪ нихЪ не очища- 
юшЪь; пискарей же пошрошашЪ, но не 
1пелушашЪь ; снятки самыя малыя изЬ 
всБхЬ рыбф варяшся ЦЪФлкомЬ, шакЬ 
какЬь поиманы будушЪ. 


4) ОбыкнозеннЪйция почти во всВхЪЬ мб- 


сшахЬ рыбы: Щуки, окуни, плотва, 
голавли , подузды , шерешперы, ерши, 
пискари , вЪ малыхЪ р5БчкахЪ; вЪ боль- 
шихь же бываюшЪ 6Ълыя рыбицы ; се- 
дявы, лещи;, сомы, налимы, и прочая; 
всЪхЪ сихЪ рыбЪф ошвариваюшЪ вВЪ соли, 
и. ФдяшЪ сЬ хр$номЪ , огурцами и сала- 
томЬ, обыкновеннымЪ и свекольнымЪ. У 
насЪ большею частью рыбу, вЬ соли 
ошваренную, подаюшЬ ‘за ужяномб въ 
Воскресные дни; шакже и в жатву 
жнецамЪ и косцамБ за ужиномЪ же. 


5) Хрёнб, подаваемый кЪ рыбБ , бываетЪ 


‚ стертЪ дрозно нашерку, и по смяшти лож- 
кою разводишся холоднымЪ уксусомЪ.. 
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2) Рыба. вЪ моло отварная. | 

Когда рыба будешЪ ошварена вЪ соли, 
вынимаешся изЪ сего перьваго ошвару, 
или оной изЪ кошла сливаешся, когда въ 
ономЪ же пригошовляшь рыбу вЪ молокБ; 
шаковымЪ образомЪ на оставшуюся рыбу 
наливаюшь иолока СЪ накрошеною петру- 
икою и тим аноиб, полдложивь н5- 
сколько коровьяго о масла, и варяшЪ нБ- 
сколько; по совершени сего кошелЪ сЪ 
огня снимаютЪ, вЪ особливой посудинБ 
разбивают два яйца мушовкою, и вЪ про- 
должен разбивантя подливаютЪ кЪ нимЬ 
молока изЪ кошла, пошомЬ разбишыя яй- 
ца вливаюшЪ вЪ кошелЪ къ рыбЪ, и шЪмЪ 
пригошовленте сте кончится; ибо кошла 
не должно уже на огонь сшавишь, потому 

чшо ошЪф вшоричнаго варешя молоко в 

куски свернешся. 

1) Рыбу и для сего пругошовлентя дол- 
жно ощелушить, надрфзать и выпошро- 
шишь, чшо наблюдаешся и во всВхЬ 
другихЪ пригошовлентяхЪ ; малыхЪ ры- 
бокЪ класть вЪ кошелЪ цфлкомЪ, круп- 
ныхЪ же по состояню ихЪ величины 
разр$завь на двое, на четверо и на 
осьмеро. ВЪ нфкоторыхЪ домахЪ рыбу 
не шелушашЪ, однакожЪ щелуха вшяги- 
ваешЪ вЪ себя много масла, оШЪ чего 
ошварф выходишЪ шошЪф; умалчивая о 
шомЪ, чшо и чешуя, вЪ варенти отпадая, 
уху можешЪ сдЪлашь непруяшною. 
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2) Со взварами или кореньями пригото- 
вляемыхЪ рыбЪ не должно ошваривашь 
сшолько солоно, како показано вЪ № 1; 
когда рыбу ФляшЪ одну безЪ приправЪ, 
конечно шребуешЪ ова больше соли. 

3) СЬ молочнымЪ отшваромЪф подаюшЪ ры- 
бу вЬ шЪ дни нед$ли, вЪ которые над- 
лежало бышь мясу, яшной кашицЪ, 
разварному гороху , бобамЪ, Или мМУучня- 
ной похлебки. 

3) Рыба . вареная сё хрфномЬ, 

Рыбу варишь по сказанному во 2 №. 
сливЪ сЪ нее перьвую` соленую воду, на- 
лить молока, прибавивЪ же тертаго хрЪ- 
ну инБсколько коровьяго масла, еще взва- 
рить, а предЪЬ сниманемЪ сЪ огня под- 
бавишь разбишой на молокБ муки пше- 
ничной, чшобЪ ошварЬ не былЪ жидокЪ; 
мучнявая подпалка кладется послЪ для 


` того, чшо, естьли положена будешЪ сна- 


чала, можешЪ кЪ кошлу прилипнувЪ, при- 
терфшь; однакожф и положивЪ муку, над- 
лежишь уе много поваришь, чтобЪ мука 
не оставила сыраго своего вкуса въ эшомЪ 
кутаньБ: само по себЪ разумфешся, чшо 
муки класшь должно не много, чтобы не 
вышло саломаты; нужно сдБлашь только 
подпалку $ подаюшЪ это блюдо шакже и 
птогда же, какь предшедшее. 
4) Скоромная уха иэь свебжей рыбы, 

По ошварен!и рыбы вЪ водЪ сЪ солью 
должно слишь отвара’ половину, подба- 
вишь не много молока, но побольше м5л- 


ко 


ко изрубленной петрушки правы, ошЪ че- 

го уха позеленБешЪ , а потому и зеленою 

называешся;. еще вЪ нее положишь лисшоч- 

ка два шалфеи ‚ коровьяго масла, шолче- 

наго инбирю, и варищь. 

1) Шалфеи не должно класть много, чтобЪ 
уха не’прогорькла. 

2) Нужно же подбивать мукою по сказанному 
ВЪ предшедшемЪ № з, чшобЪ уха была 
хлЪбча. 

3) Блюдо эшо считаешся наравнБ СЪ 
описанными подЪЬ № 2 и 3: но какЪ вЪ 
него идешЪ больше коровьяго ‘масла, шо 
и гошовятЬ оное р$дко. 

4) Поснал уха варишся шолько сЪ водою. 
И приправ. ляешся лукомъ. 

5) Рыба ср луковою ухою. 

Когда вода вскипишЪф, положишь в 
нее луковиц, ломшиками разрЪзанныхЪ, и 
дашь онымЪ поразвариться , шогда поло- 
жишь рыбу, и прибавривЬ молока, ко- 
ровьяго масла, шершаго благо хлЪба 
и перцу, доваришь ; блюдо” сте. считает- 
ся на служнемЪ сшолЪ наравнб сЪ пред- 
шедшими. 

6) Кислое прРузотавлени» рыбы. 

РыбЪъ ошваритшь сперьва умФренно сЪ 
солью, и отвару перьваго осшавишь очень 
мало кф подлипию вЪ него слФдующаго 
кислаго взвара; готовишся оный шако.. 
вымЬ образомЪ:;: нарБзавЪ малыми кусочка- 
ми вешчиннаго сала, поджаришь вЪ сково- 
родЪ на угляхЪ, вЪ вышопившееся сало 

Ла на- 


накоошишь луку ‚, пошомЪ, когда сало сЪ 
лукомЪ довольно прожаряшся, по всегда 
наблюдаемому правилу сковороду сЪ огня 
сняшь для подлиштя уксусу; когда же под- 
лишый уксусф на сковородБ закипитЪ , 
подбавишь вЪ’него накрошенаго хлЪба и 
маЮрану, подсластивЪ же не много сей 
‚кислый взварЪ, взлить на рыбу; это 065- 
денное блюдо счишаешся наравнЪ СЪ пред- 
шедшими, | 

Прии$ чаше. Котда БЪ се кислое пр 

угошовлен1е накрошить б$лаго хлЪфба, 
вкусЪ будешЪ далеко че шаковЪ пруя- 
тшенф, как ошЪф прослаго ржанаго; это 
должно замБчать ВЪ разсужденти всБхЪ 
кислыхЪ пищЬ, что бБлый хлБ6Ъ вкусЬ 
оныхЬ уменьшаештЪ. 

-7) Рыба сЪ пустарнакомЪ. 

Когда пустарнакЪ вЪ кошл$ большею 
часптью уварится, положишь вЪ него рыбЪ, 
присолишь и варишь; по уваренти же все- 
го подбавишь молока, коровьяго масла, 
шериаго бБлаго хл$ба и перцу. | 

Это блюдо подаюшЪ вЪ 06846 вЪ шЪ 
дни вЬ недВл6, когда назначено варить 
мясо, щакже вБ жатву грабельщикамЪъ, 

8) Рыба с б$лою рёпою. 

Приготовляешся и употребляешся эшо 

блюдо подобно предшедщему. 
9) Рыба сф брюгвою. 

И се блюдо гошовяшЪ и подающЬЪ, какЪ, 

сказано о вышеписанномь вЪ № т. 


10) 


10) Рыба С Картофелями. 

СЪ каршофелями варяшф рыбу шочно 
птакЪ , какЪ сЪ пусшарнакомЪ по сказанно- 
_му вЬ № 7, кромЪ того, чшо вЪ каршо- 
‘‚фели кладушЪ крошеной шравы петрушки. 

Ириифбчане. ВЪ разсуждени всего выше- 

писаннаго тЫ рыбЪ сЪ ого- 

родными кореньями смотр ть ого , 

чосЬ ры р гиь’ не очень солоноу 

вЪ случа же пересолентя должно перьваго 

овару кю отлишь и добавить 

молокомЪ в5 множайщемЬь количествЪ. 
и се 

_ 'Треску должно сперьва довольно раз- 
бивать колотушкою деревянною, мочить 
нъсколько дней вЬ вод6, и воду ВЪ это 
время раза шри или четыре слить, вВЪ хо- 
лодной водб на‘огонь присшавить, и сна- 
чала вариль только до вскип$н1я.; когда 
же оспынешЪ, обирашь рыбу кусокЪ поку- 
ску СЪ костей , класть вЪ кошелЪ, вЪ ко- 
пторомЪ сЪ частью молока, коровьяго масла, 
перцу и шертаго бБлаго хлфба положено 
уваренной уже моркови, сЪ этимЪ еще дать 
раза два вскипЪшь , пошомЪ снявЪ , пода- 
вать на стшолф; треска составляеть 06$- 
денное 6влюдо вЪ жатви для грабельщиковб, 
а вь скудныхЪ м5фстахЬ и для жнецо6б. 

ИнымЪ образомЪ пригошовляешся шре- 
ска СР лукомЪ ,‚ молокомЪ ‚ перцомЪ, ма-. 
сломЪ коровьимф, шершымЪ. 6ЪлымЪ хл$- 
бомЪ или пшеничною мукою, но послЪдняя 
скоро можешЪ пригор$шь; должно, чшобЪ 
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лукЪ ‚ какЪ выше сказано о морковЪ, былЪ 
уже уваренЪ мягко; впрочемь варенте про- 
изводишся по вышеписанному. ‘Треску сЪ 
лукомЪ подаюшЪ шакЪ, какЪ и гошовлен- 
ную сЪ морковью, вЪ шо же время и вЪ 
аковомЪ же намФрени. —— Эшо ош- 
‚носится до сухой шрески, кошорая назы- 
ваешся стокфишб. 
12) Стальная риба или Клипфиш. — 

`ЭшотшЪ родЪф шрески колотушкою не 
разбиваюшЪ ‚, но по подобтю сухой шре- 
ски вымачиваютЪ два дни; варяшЪ оную 
СЪ морковью и лукомЪ, и упошребляютЪ 
по вышеписанному. у 

О И Я 
Сельди сосшавляюшЪ обЪ$денную пищу, 
и подаюшЪф оныхЪф вЬ сопровожден!и раз- 
ныхЬ пошравЪ, какЪ-шо гороху ‚, кашицЪ 
разныхЪ ‚ сочевицы, каршофелей и вся- 
кихЪЬ огородныхЪ кореньевЪ. На шесть че-. 
108$кб подаюто двё сельди; вь НЪмецкой 
землБ однако издавна вЪ дворянскихЪ 
домахЪ заведено давашь на каждаго чело- 
вБка кЬ сшолу по полусельди; вЪ мфсшахЪ 
ОстшзейскихЪ есшь обычай подавашь слу- 
жишелямЪ зимою кЪ ужину сельдей сЪ кар- 
тофелями, но какЪ здЁсь сельди вдвое 
дороже, нежели вЪ ОсшзейскихЪ городахЪ, 
то и не бывало обыкновентя; сего вводишь 
не должно. 
т) шит мЕи. 

Рыбка с1я находится не во всБхЪ рыб- 

‘ныхЪ озерахЪ и р5кахЪ; ловЪ оной шакже 
не 


Бе} 


не во всякое время года, но ие 

частью кр концу зимы бываетЪ ; а ога 

вЪ шаковомЪ множесшв$, чизо развозяе 
оную всюду по сосфдсшвеннымЪ Вы. 
поелику ‘рыбка суя изЪ всБхЪ самая мал 5х. 

‚шая, пошрошишь оную и чисшизь не мо- 

жно. Для служняго сшола гошовишся со; 

слБлдующимЪ образомЪ: 

1) Снятки  вб кислой ухё; тотозяшр 
эшо блюдо шочно шакЬ , какЪ описако 
_ВЪ № 6. но главнБише смошряшВ того 
пшолько, чшобЪ перьваго ошвару, въ ко- 
шоромЪ. сняшки варились, въ кислси 
взварЪ мФшанс не было, ибо оной суро- 
вой вкусЪ вь себЪ содержишЪ. 

2) Снятки, сб хрёномб вареныя, пригото- 
вляюшся в шочносши по описанному 
подЪ № 3. 

Прим$ чаше. Поелику сняшки непрочны , 
и во время лову стараюшся оные ‘ско- 
ре издерживашь, пошому готовяшЪ 
оных кЪ об54ду и ужину, и шогда,за- 
ступаюшЪ они мБешо мяса. —— (ВЪ 
Россти у насЪ сняшки сушашЪ, и пошомЪ 
оные бываюшЪ очень прочны.) 


ГЛАВА УЕ 
жЖареное. 


‚ Для служняго сшола жареное. Ска- 
жушЪ н$фкошорые изЪ чишателей или чи- 
ташельницЬ, довольно, когда снабдить 

онымь 
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сковород$, или ВЪ черепн?Ъ, 


онымЪ и тосподской сшолЪ. ВЪ изобиль- 
‘ныхЬ мФсшахЪ подаюшЪ на служн!й столЪ 
жареное часто, вЪ средсшвенно же плодо- 
носныхЪ шолько вЪ опредЪленное время; 
великая разнотша между одною провиншею 
СЪ другою ‚ когда здЪсь служишели во весь 


_ тоОдЪ и мяса, а не шокмо чшо жаренаго, не 


видяшЪ; шамЪ же ‘даюшЪ онымЪ ежедневно 
мясо, и между онымЪ жареное. Каждой 
ХозяйкВ сЪ обыкновеншемЪ своего м$сша 
должно имфшь доброе сердце, каковое было 
у весьма добраго Короля Ффранцузскаго 
Генриха ПУ. когда на сшолЬ его подавали 
курицу, почасшу онЪ говаривалЪ: я желаю, 
чшобЪ всЪ мои подланные, шакЪ какЪ я, 
могли ежедневно Фешь курицу. 


т) Жареняе голуби. 


УЧ тобЪ голубей учинишь больше и ви- 
днЪе, большею частью начиняютЪ у нихЪ 
з06Ъ и внушренносшь” слБдующею смЪсью: 
взять хорошей пшеничной муки и зам$-. 


‚сить на яицахЪ СЪ небольшею прибав- 


кою коровьяго масла, молока и шимтана, 
м сего наклавЪь сколько нужно вЪ голубя, 
зобЪ затишь вверьху у шФи,. 

Толубей жаряшЪ вЪ печи на сковоро- 
&Ъ СЪ подбавкою кусочка коровьго масла, 
иногда переворачиваюшЪ, чтобЪ одна сто- 
рона не пригорВла; можно же голубей жа- 
ришь на угляхЪ вЪ глубокой глиняной 


1) 
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1) КЪ жарящимся голубямЪ воды подли- 
вашь не должно, пошому чшо мясо ихЬ 
само собою дасшЪ довольно соку. 

2) Как голуби помянушою начинкою 
увеличиваюшся, искусная Хозяйка росту 
ихЬ и еще прибавишь можешЪ ‚ подлу- 
пивЬ ошЪ зобу внушрь по груди кожу 
пальцомЪ ‚ осшерегаясь шолько, чтобЪ 
не прорвашь оную, и набить начинкою. 

3) На каждаго челов$ка опредБляешся го- 
лубь кЬ обёду вЪ Боскресные дни, 
шакже и вЪ жатву для жнецовЪ и ко- 
сцовЪ; кЬ голубямЪ подающЪ не р®лко 
вареныхЪ сухихЪ сливЪ на шарелсчк$. 

4) Поелику одного голубя кЪ насышентю 
человфка мало, должно чшобЪ пред- 
шесшвовало жареному сышное празднич- 
ное горячее блюдо, какЪ- шо лапша, 
К^люцки и шому подобное, 

Примёчанте. Говорено о начиниван!и голу- 
бинаго зоба, шо для неискусившихся 
еще ХозяекЪ должно замфшишь, чшо на- 
чинивается неё шошЪ зобЪ, вЪ кошоромЪ 
бываюшЪ зерна, оной, подобно внутшрен- 
нимЬ, выкидываешся вонф: начинивашь 
же слФдуешЪ шолько наружную кожу, 
вЪ кошорой зобовой пузырь вмЪщался. 
Замфчашя сего не должно считать из- 
лишнимЪ, поелику памяшно мн при- 
ключене, что одна новоначинаюшая 
Хозяйка начинила этошЪ вонючей, зобо- 
вой пузырь, и шакЪ зажарила. —— ИзЪ 
внушреннихЬ всякихЪ пшицЪ осшавля- 

юшся 


юшся только пупокЪ и печенка, кои 
по вычищенти засовываюшся между па- 
порошковь вЪ крылья. 
5/)) Жарсная Курица 
ВЪ изсбильныхЪ м5ФешахЪ всего › при- 
личн$е. простолюдину ошЪ своего курина- 
го заводу сЪФешь вЪ жапвенное время 
курицу жареную; упошребляюшЪ оную вЪ 
недосташкЪ другаго мяса и СсЬ шою выго- 
дою, что курица составляешЪ свЪжее жаре- 
ное. Чишаюний сте должень шошчасЪ испы- 
шашь свое сердце, годишся ли онЬ вЪ опе- 
кувы человфчесшву; я по крайней мЪрБ 
радуюсь, чшо вЪ. НБмецкой землЪ есшь 
еще области ‚, вЬ которыхЪ крестьяне на- 
ходяшся вЪ состояни Фешь жареныхЬ 
курЬ. Счастлива ша земля, вЪ которой по“ 
селянинЪ ве прячешь изЪ страха своихЪ 
иыиляшФ , но ошкрышо можеш ставишь 
оныхЪ на сшолЪ свой! —— Да! подума- 
ешЪ при этомЪ какой нибудь ошкупщикЬ: 
есшьлибЪ мн$ попались такте мужички, я 
псзыжаль бы сокЪ изЪ нихЪ; однако са- 
мой чесшной ошкупф почши всегда ош- 
носится кь ошягошентюо подданныхЪ. Какова 
рабоша , шакова и пища; чБмЪ больше 
крестльянинь В изобильныхЪ м5стахЪ 
ру дишся, ШБМЬ лучше долженЪ онЪ и 
Ъсиь ; что вкусно мнБ, не будешЪ про- 


шивно и ему; лишЪ бы только былЪ онЪ 


не лБншяй и не расшочитель. 
МолодыхЪ курЬ жарятЪ шочно птакЪ , 
какь голубей , но шолько не начиниваюшь: 
ВЬ 


ВЪ дворянскихЪ домахЬ подаюшЪ сте жареное 
на служн!и сшолЪ изрЪдка, пошому чшо не 
бываеш недосшашка вЪф другомЪ мясБ, 
а особливо вЬ голубяхЪ. Когда молодыхЪ 
курЬ или цыпляшЪф не удобно продать 
за хорошую ЦФну, можно оныхЪ жарить 
для служняго сшола, но вЪ эшомЪ случаЪ 
должно., чшобЪ онЪ подросли, и довольнобЪ 
было на двухЪ челов$кЪ одного пыпленка 
посл$ шого, какЪ поЗдяшЪ какой нибудь 
сышной похлебки. 


3) Жареной гусь. 


Когда берется тусиной пошрохЪф вЪ 
‚ какое нибудь пригошовлене по сказан- 
ному ВЬ 1 главЪ, № 2; кормнаго гуся 
кладушЬ вЬ жарильную сковороду, и за- 
жариваюшЪ вЪ печи; кЪ возвышеню вкуса 
начиниваюшЪ гуся яблоками сЪ сушеными 
лисшами чернобыльнику. 

1) Гусей употребляюшЪ вЪ жареное СЪ 
осени до Новаго года; послЪ сего ош- 
кармливашь оныхЪ не удобно. 

2) ВЪ мБЗешахЪ средсшвенно изобильныхЪ 
даюшь и служишелямЪ вЪ Воскресные 
дни гусиное жаркое посл$ сышной по- 
хлебки. и 

3) СосшавляешЪ же гусь и праздничное 
жареное ва Рождество и вЪ Новой тодЪ. 

4) Когда жаренаго гуся вЪ поазлничной лень 
за обфдомЪ всего не сЪЗдяшЪ, осшашки 
подаюшЪ вЪ ужинЪ, ; 


5) 


5) Для прибавлентя праздновантя подаютЪь 
КЪ гусю на особливомЪ блюдиБ раз- 
варныхЪ сухихЪ сливЪ. 

_Прим$чаше. Поелику вЪ.лворянскихЪ до- 
мах жарен1е на вершелЪ предрочиша- 
юшЪ печному, и привычному челов5ку. 

_ Можно оное различишь по вкусу, шо и 
‘для служняго стола жареное не худо 
сажашь на шошЪ же вершелЪ кЪ вели- 
кому облегчентю Хозяйки. 

4) Жареная утка. 

ВЪ мБсшахЪ, при водахЪ лежащихЪ, со- 
держашЪ сЪ выгодою много ушокЪ; жаряшЪ 
оныхЪ подобно гусямЪ ‚, и шо же ваблюда- 
юшЪ вЪ подаванти на служюый сшолЪ: двЪ 
ушки счишаюшЪ обыкновенно прошивЬ 
одного гуся, 

5) Жареная телятина 

Для служняго стола можно жарить 

не одпЪ только лопашки шелячьи, но и 

‚ заднюю четверть; ‘должно содержать на 

сковород5 масло коровье, СЪ пивомЪ распу- 

’ щенное, и онымЪ временно жареное поли- 

вать: пива жалЪшь шЬмЪ больше не на 

добно, когда жаренте производится вЪ пе- 
чи, г сокЪ угораешЪ ошЪ жару: шеля- 
шину вЪ печи должно по часпту  перевора- 
чивашь , чтобЪ со всфхЪ стшоронЪф прожа- 
рилась, и сверьху поливать, дабы одна 
сторона не сдЪлалась суха у понеже тшеля- 
тина бываешЪ не довольно жирна, чтобЪ 
могла, подобно гусю или свининЪ, облить- 
ся собсшвеннымЪ саломЪ, шо нужно выше“ 
ДИ® 


писанное поливан!е при жаренти вЪ печи. 

Когда есть вЪ поварнБ жесшяная чумичка 

СЪ длинною ручкою, н5тЪ нужды вынимать 

жареное изЪ печи, и можно поливан1е оною 

совершить. 

а Жареная телятина поставляешся шоль- 
ко в Боскресные и праздничные дии, 
шакже и вЬ жатзи для жнецовЪ и ко: 
сцовЪ. 

2) ХозяйкЪ, знающей нравЪ своихЪ людей, 
должно располагаться пошому, сколько 
благочинно ведушЪ они себя ‘за сшоломЪ, 
и не бываетЪ ли кто при разрЗзыванти за- 
дЪленЪ; вь эшомЪ случаЪ, какЪ шо и. 
всегда лучшее правило состшавляешЪ 
отпускать жареное, разрЪзазЪ на учасш- 
ки; когда же посему и гуся хжаренаго 
не сочшешЪ заблаго послашь на сшолЪ 
Ц$лаго, надлежишЪ онаго разрЪзывашь 
на десяшь или двенадцашь часшей, ВЬ 
разрБзыванти шеляшины или инаго жа- 
ренаго можно больше участшковЪ выга- 
‚ дать, а шаковымЪ образомф осшашки 
сберечь. кь другому сшолу; подавая 
же горячее жареное разрФзанное на- 
служни столЪ, должно оное облишь со- 
комЬ, вЪ кошоромЪ жарилось, кЪ обма- 
кантю в немЪ мяса или хл$ба. 

3) ВЬ разсужденти служняго жаренаго ну- 
жно больше досптавлять оному соку, для 
шого что онымЪ можно облишь пода- 
ваемое пришомЪ гусшое кушанье, како- 
вы клюцки, лапша и проч. 
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6) Жареная баранина. 

Это мясо кЪ жаренйо нашыкаютЪ лу- 
комЪ и сшебельками шалфеи, шакже обли- 
ваюшЪ уксусомЪ, но смошрЪшь шого, чшобЪ 
не переквасишь ; жаряшЪ же оное какЪ ше- 
ляшину въ печи. 

1) Баранина для служишелей упошребляет- 
ся не самая лучшая, какова барановЪ 
кладеныхЪ, но обыкновенно молодыхЪ 
барашковЬ, когда оные подросшутЪ. 

2) Когда осенью излишнихЪ барановЪ за 
уменьшающеюся пасшвою опредфляюшЪ 
вдругЬ побишь, и задния ноги оныхЪЬ 
просоливЪ ‚ копшишь, шогда довольно 
бываешЪ мяса, из кошораго можно 
удБлишь нфкошорыя часши для стола 
служняго; копченая баранина по сваре- 
‘нти заступает> м$сшо жаренаго. 

3) Лопашки или переднюю четвершь бара- 
на жаришь н5шШЪ обыкновен!я за ма- 
лоспию на оныхЪ мяса. 

4) Задняя чешвершь молодаго барана со- 
держишЪ на себЪ меньше мяса, нежели 
сшятЬ барана сшараго, а потому Хозяй- 
кВ. при разрБзыван!и оной на часши дол- 
жно наблюдать расчешЪ. 

5) ВЪ разсужденти подавантя на сшолЪ жа- 
реной баранины наблюдаешся все шо, 
чшо сказано о шеляшин$. 

: 7) Жареная свинина. 

ПредположивЬ ‚ что свинина сыша, 


нВшЪ для жарентя вЪ печи лучше сего мя- 


са на ряду сЪЬ ошкормлеными тусями и 
ушка- 
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уткамиз натыкаюшЪ вЪ оное шалфеи, и 
подливЬ вЬ сковороду ин сшавяшЪ вЬ 
печь. 

г) Кром ушей, рыла и ногЬ можно всВ 
части сышой свиньи упошреблять на 
жареное. 

2) По сему свиную голову можно упо- 
шребляшь кЪ жарентю для служияго сто- 
ла; но сЪ выгодою ли? это соешавляетшЪ. 
особливой вопросЪ. Я совфшую упо- 
пребляшь оную вЪ другое дБло, для шо- 
го чшо при жаренти сало большею частью 
вбираешся вЪ косши и головной черепЪ, 
чшо сосшавляешЪ уже много убышку; 
сверьхЪ шого на лбин$ мясо шакЪ при- 
сыхаешф кЪ косши, чшо шрудно оное 
ошсдрашь, или оглодать: несравненно 
выгоднфе свиныя головы просоливЪ , 
иногда прокопшивЪ, упошребляшь вЪ ва- 
ренте, пошому чшо шогда все Фешь мо- 
’жЖнНо, и сала меньше пропадаешЪ; ибо 
уваривая свиную голову мягко, вывари- 
ваешся изЪ нее много жиру, кошорымЪ 
можно СЪ пользою подправляшь другя 
пищи; шакже вареная свиная голова 
служишЪ на р стол$ вм5ешо 
жаренаго. 

3) ВЪ глав5 1У №6 а ано раздФленте 
свиньямЪ кормнымЪ на сало и на мясо; 
изЪ мясныхЪ свиней можно брашь кКЪ жа- 
рентю окорока, лопашки и ребра, когда 

| _ останешся за расходомЪ на варенте, 


Ма 4) 


| 4) Когда свиньи биты будушЪ вЪ шакое 
| время, что шеплоша не мБшаешЪ коп- 
шить их окорока, составяшЪ оные 
прочную пищу на весь годЪ; ибо кЪ Свя- 
шой недВлЪ и Духову дню праздничное 
| жаренсе бызаешЪ р$Бдко, а вЪ нБкото- 
| рыхЪ мБстахЪ, есть обычай вЪ кажлой 
о праздничной день давать оное, шо коп- 
ченые окорока могушЬ вЪ этомЪ слу- 
| ° чаЪ оказать пользу, а именно : сЪ коп- 
| ченыхЪ окороковЪ обдирающЪ кожу, ночь 
| моча вЪ водЪ, а пошомЪ на сковоро- 
дБ вЪ печи жаряшЪ; шаковымЪ образомЪ 
можно безЪ шруда снабдишь себя вЬ за- 
| пас жаренымЪ. 

| ` 5) Когла свинина жарена вЪ печи за день 
и предф праздникомЪ, тогда какЪ печены 
| пироги ; нужно оное вЪ шой же сковоро- 
| 4Ъ, вЪ кошорой жарилось, шолько посша- 
| вивЪЬ на жарь › \разогршь, и подашь на 
р с'полЪ горячее, а не холодное. | 
6) Когда свинина жареная отпущена на 
Г столь учасшками, и осшалось ошЪ ней 
| столько, чшо и на другой день учасш- 
| 


Нм ками же ошпустишь можно, шогда удо- 
| бно послашь на сшолЪ и холодное, по- 
| _ елику служишели очень охотно ЗдяшЪ 
| это жареное остывшее; можешЪ оное 
И шогда сопровождать приличное блюдо , 
| какЪ- то горохЪф, бобы, сочевица, пшен- 
ная каша, и шому подобное. 
>) Есшьли вЪ перьвой день жареная свини- 


на подавана на сшолЪ горячая, посыла- 
юшЬ 


ютшф при оной вЪ особливомЪ блюдцЪ 
сухихЬ разварныхЪ сливЪ; вЪ празднич- 
ный день предЪ жаренымЪ обЪАЪ начи- 
‚ наюшЬ шакЪ называемою великоденскою 
похлебкою. 
8) Кислое жареное СЪ убсусоль. 
Бо второй Части Хозяйки писано бу- 
деть , чшо вЪ домашнемЪ битьЪ рогашой 
скошины ошЪ стяговЪ ошаБляюшЪ хоро- 
пия часши мяса, и для прочнаго сбереже- 
ня КЪ предбудущему упошреблентю кла- 
душЪ оныя вЪ’ уксусЪ и квасЪ; называютЪ 
‘сти часши кислое жареное, которое вЪ по- 
варнф для стола притошовляюиь слФдую- 
щимЪ образомЪ: 
КусокЪ говядины положить въ бо, 
кую глиняную черепню, нашпиговавЪ оную 
прежде саломЬ; пообжаривши не много , 
положишь вЪ горшокЪ сЪ приправою луко- 
виць , лавровыхЪ лисшовЪ, ‘кубебыи инби- 
рю, и закрывЪ горшокЪ, упаришь на угляхЪ. 
1) Когда кислое жареное долго вЪ уксусБ 
лежало, и много кислошы вЬ себя вшя- 
нуло, можно убавишь кислошы тЪмМЪ , 
‚ что присптавляя оное жаришь уксусЪ, вЪ 
кошоромЪ оное лежало, и кошораго при 
эшомЪ подливаюшЪ , развести квасомь; 
в040ю разводить ошнюдЪ не должно, 

2) Эшо мясо счишаешся наравн$ со › всВми 
предшедшими жареными; 

3) Кислое жареное хотя прочно, но слиш- 
комр долго полежавЪ, и вЬ уксусБ пор- 
шишся. 
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4) Когда рогатую скошину бьюшЪ вЪ глу- 

_ бокую осень, должно, чшобЪ послФднее 
кислое жареное изошло на Святой недЪ- 
лБ; до семика оное пролежашь не мо“ 
жешЪ. ‚о 


ГЛАВА УП. 
Пироги. 


Во всеобщихб правилах упомянушо 
уже было о пирогахЪ , чшо оные, подобно 
другой пищбБ служней, великую разницу 
между собою имфюшЪ; для шого чшо вЪ 
сшранахЪ, изобилующихЪ пшеницею, пе- 
кушЪ пироги изЪ пшеничной муки, гдБ же 
пшеницы нЪШшЪ, шо изЪ ржаной, и вЪ над- 
лежащее время дающЪ служишелямъЪ. 

1) Ржаныял лепешйн. 

Для оныхЪ ошнимаешся обыкновенна- 
го хлбнаго шЪфеша, и ошЪ хлЪбовЪ роз- 
няшся оныя шБмЪ шолько, чшо величиною 


онЪ меньше, и шонфе хлБбовЪ раскашы- 


ваюшся, 

т) Лепешки си скорЪе пропекающся, неже- 
ли хлЪбы, почему оныя и изЪ печи пре- 
жде вынимать должно; пекушЪ оныя 
обыкновенно шогда шолько ‚, когда по- 
сшавлена квашня для хлЪбовЬ. 

2) Поелику не полезно и не здорово да- 
_вашь часшо и много мягкаго хлЪба слу- 
жишелямЪ, но подЪ исходЪ сшараго пе- 

ченья 
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ченвя хлЪБбовЪ , когда онаго дни на два 
еше останется , можно печь сти лепеш- 
ки, и подавашь служишелямЪ вЬ обЪдБ 
и ужинБ. _ 

3) ВЪ самыхЪ изобильныхЪ м5ешахЪ ле- 
пешки сти упошребительны, пошому 
что пшеничные пироги пекушЪ шолько 
вЪ праздничные и жашвенные дни; ВЪ 
изобильныхЪ и средсшвенныхЪ м$сшахь 
КЬ лепешкамЪ ржанымЪ сшавяшЪ коровье 
масло. 

о)) вжаныя опарныя булки. 
Замфсишь ржаной муки на горячей во- 
дВ, подбавивЪ дрожжей, и присоливЪ, по 
надлежащему вымБшашь, пошомЪ валяшь 
булки или лепешки, какЪ кому угодно. 

1) С!и опарныя булки вЪ мВсшахЪ, гдЪ пше- 
ницы не сБюшШЪФ, заступаюшЪ пшенич- 
ные пироги и лепешки, И 

а) Почему подаюшФ оныя вф праздничные 
дни и во время жатвы жнецамЪ , нама- 
завь коровьимЪ масломЪ или саломЪ. 

3) ВЪ изобильныхЪ м5сшахЪ не сосшавля- 
ютшЪ онЪ пироговф праздничныхЪ, но вЫ 
жашву пекушЪ оныя дия жнецовЪ , гра- 
бельщиковЪ и свозишелей хлЪба; даютЪ 
же оныя вЪ сБнокосЪ и вЬ жатву ко- 
сцамЪ вЪ завшракЪ’ и подвечерокЪ вЪ’по- 
лЪ, для шого чшо косцамЪ пшеничное 
подаюшь шолько временно вЪ о0бБдЪ ; 
однакожЪ и вЪ эшомЪ есшь по мВсшамЪ 
различ!е, чшо даюшЬ  косцамЬь пше- 
ничные пироги и кромБ обБда, вЪ чемЪ 

40 Г Хо- 


Хозяйк5 должно учреждаться по обы- 
кновентю мЪеша. 

4) Опарныя булки шребуюшЪ вЪ изобиль- 
ныхЪ и средсшвенныхЪ м5сшахЪф луч- 
шей ржаной муки сишной, р$шешная 
остается для скудныхЪ мфсШЪ; вЪ оныхЪ 
о пирогахЪ и булкахЪ просшой народь ма- 
ло поняптя имфешЪ. 


%5) Выше сказано, чшо опарныя булки дБ- 


лаются шолсшы и шонки; шолстыя 00- 
чши въ величину хлфбовь _пекушЪ вЪ 
шаковомЪ случаВ, когда онымЪ на дол- 
то должно будетЪ пошянущься, ибо л$- 
тшомЪ вЪ деревнВ не всегда случается 
шопленая печь (*); а пошому при пече- 
ни хлЪбовЪ пекушЪ столько опарныхЪ 
булокЪ, чшобЪ на нЗсколько дней сша- 
ло вЬ запасЪ : булки сти пошомЪ сбере- 
таются вЪ погребЪ или холодномЪ покоЪ, 
‚лишЪ шого смошрфшь должно , чтобЪ 
онф не перележали сверьхЪф обыкновен- 
наго, и заплВсневЪвЪ не испортились. 


6) ВЪ ржаную муку можно подбавляшь и 
яшной , но посл$дней ие слишкомЪ ; ибо 
вкусЬ сафлаетея очень прЪсенЪ. 

1) См опарныя булки крошашЪ вЪ н$8ко- 
шорыя жашвенныя похлебки , ибо вкусЪ 

‚оныхъ 


/ 
д 


(*_) Известно Чишашелю изЪ предшедшихЪ Частей 

сего Сочинешя, что вЪ НЪмецкой землБ пе- 

. карныя печи вЪ деревняхЪ сшроюшся обиия 

на улицахЪ ивЪ другихф безопасных м$сшахЪу 
АбщомЬ же избФ не щопящф щамЪ. 


о 2 
оныхЪ подправляешся т5мЪ лучше, нежели 
обыкновеннымЪ ржанымЪ хлЪбомЪ; почему, _ 

когда булки сти начнушь плЗеневФшь , 
должно оныя немедленно искрошивЪ, на 
солнцВ или вЪ печи высушить, и хравить 
КЪ будущему употреблентю; на солниЪ су- 
шишь удобн.Ъе, а особливо изр БзавЪ тонки- 
ми ломшями, кои иногда кладутьЪ вЪ по- 
хлебки, Когда сухарями хлВ6Ъ вЪ печи сур 
шишь не льзя, шо для сушентя на солн-_ 
НБ должно крошишь оныя меньше`, 
ч1побЪ скорЗе прохвашило и не заплБ- 
снев$ли бы онЪ. | 

3) Опарные пироги на моло{Б. 

Пироги сти мБсяшЪ изЪ ржаной муки на 
пр$сномЪ молокБ СЪ прибавкою опары и 
присоливЪ, 

1) Воды вЪ это шФ$сшо не подбавляюшЪ , 
но одно только пр$сное молоко. 

2) МБсяшЪ оное не гусшо. 

3) Счишашь оное должно за удобренное 
опарное ржаное, почему можешь оное 
служишь ко всему, кЬ чему употшребляеш- 
ся опарное простое шФешо, и еще луч- 
ше; почему ВЪ поварн$ можно избирашь 
оное для перем$ны. 

Прим$чане. Пироги, кошорые, подо- 
бно помянушымЪ хл’5бнымЪ лепешкамЪ и 
опарнымЪ .простымЪ булкамЪ и на мо- 
локВ, сверьху не намазываюшщся саломЪ, 
или не накладывающея слоемЪ развар-. 
ныхЪ овощей и прочаго предЪ сажантемЪ 
ВЪ печь, на сшолБ ФдящЪ сЪ масломЪ 

М5 ко- 


Пе 


бзые (9 () 2  мламики 


коровьимЪ или СЪ саломЪ; напрошивЪ.сЬ 
намазкою печеные подаюШшЪ на сшоль 
| просшо. . 

И | 4) Пироги СЪ поснимЬ масломё, 

Т$сшо вЪ пироги сти упошребляешся 
|| опарное, описанное подф № 2; когда са- 
| жашь оные вЪ печь, раскатываюшЪ оные 
| и загибаюшЪ вокругЬ закраекЪ, чшобЪ 
й намазка не слилась; наливаюшЪ вЪ нихЬ, 
И разбивЪ два яйца сЪ молокомЪ и прибав- 
| кою поснаго масла, и замфсивЪ жидко двЬ 
торсши пшеничной муки, и послБ распра- 
_№ ‘’ вляюШшЪ ложкою шонюй слой, кошорой в. 
м печи очень шолсшо вздуваешся. 

|. 1) ВЬ м5сшахЪ, гдБ сБюшЪ много льну, и 
т гдБ нБШЬ недосташку во льняномЪ ма- 
| слБ, почасту шаковы пироги пекутЪ ; 
И масло ‹с1е не сообщаешЪ пирогамЪ про- 
| шивнаго вкусу. 

И 2) ГдЪ сБютЪ одну шолько рожь, и не 
| пекушЬ пуроговь и прочаго изЪ муки 
| пшеничной (*), с1и пироги СЪ поснымЪ 
| 


масломЪь засшупаюшЪ м$Ъсшо велико- 

_денскихЪ и семицкихЪ оладьевВЪ, 
| 3) ГаВ же пекушЪ оладьи изЪ пшеничной 
т муки, шамЪ сти СЪ поснымЪ масломЪ пи- 
роги ошнюдЪ не сосшавляютЪ пирожна- 
то праздничнаго; пекушЪ ихЪ вЪ про- 
стые 


(*) ВЪ Росси до сего не дойдешЪ. ибо. благодаря 
Бога, всюду родишся пшеница либо озимая, 
или яровая; были бы шокмо руки и прил8- 
манге, 


стые дни временно вЪ уловольствте 
служителей. 

`’Примёчане. ВЪ Россти шаковымЪ обра-. 
зомь пекуть ватрушки, но наливаюшЪ . 
оныя шварогомЪ‘ на яицахЬ, и поснаго 
масла не кладушЪ, 


5) Ватрушйи сь ветииннимЬ саломфЪь 


Описанное же въ № 2 шФсто для оныхЪ 
упошребляюшЪ; раскашавЪ лепешку и са$- 
лавЪ закраекЪ ‚. берушЪ изр$заннаго вЪ ку- 
сочки или полоски вешчиннаго сала СЪ 
многимЪ количесшвомЪ маюрану и тим!а- 
ну, также луку, крошеныхЪ ‚, накладыва- 
юшЪ вЪ ватрушку, и посоливЪф пекушЪ. 
т) Си вашрушки вЪ скудныхЪ м$сшахЪ 

сосшавляюшФ праздничные пироги. 

2) ВЪ изобильныхЪ же и средсшвенныхЪ 
м5сшахЪ пекупЪ оныя вЪ простые дни 
временно вЪ прохладу служителямЪ. 

3) ВЪ шФхЪ же м5сшахЪ, когда сти вашру- 
шки напечены и ВЬ Суббошу , по-` 
дающЪ оныя кЪ обё4у при похлебяЪ, о 
и вЬ эшомЪ случаБ считающся вмВешо 
мяса; служашЪ оныя тогда за прикуску, 

| о шакь чшо когда вЪ Субботу подано бу- 
дешЪ горячее и при немЪ ватрушки, шо 
чи мяса, (онаго впрочемъ вЪ послФднй 
день недЪли не ставяшЪ, для того что 
зЪ слБЗдующее за нимЪ Воскресенье тото- 
вяшЪ довольно мяса), ни масла, ни сыру, 
йля шШого чшо и означеннымЪ кушаньемЪ 
служишели будушЪ сыты, не подающЪ. 


4) 


4) ВЪ кошорой день назначено гошовить 
и для служняго сшола мясо, онаго хошя 
не ошрЬшаюшЪ , но масла и сыру не 
подаюшь, ибо замбняюшЪ оное сти ва- 
| трушки. 
5) Никак1е пироги повынупии изЪ печи 
_ не имВюшЪ сшолько прЁяшнаго запаху и 
| ° алчносшь возбуждающаго, ‘какЪ вашруш- 
ки СЪ саломЪ ; происходишь это ошЬ 
| ма1юрану и тимтаву; искушаюшЪ% онЪ 
ыы ‚ иногда и самыхЪ ДворянЪ. утолять ими 
о свой голодЬ: однако провождающимЪ си- 
_№ | дячую жизнь кушать оныя не совфтую; 
й _ ибо ошЪ сала получаюшЪ. овф очень 
р твердую и наздобившуюся верьхнюю кор- 
ку; умалчивая о шомЬ, чпо вытшопив- 
‚ Шееся сало оставляешЪ кожу и вешчи- 
о ну, очень шяжелыя кЪ варенио желудка, 
| _ Жшо неимФешЪ довольнаго движентя или 
т йобраго желудка, шошЪ и на друмй девь 
посл$ вкушентя сихЪ вашрушекь не 
останется безф бол$зненнаго ЗУвОвО- 
вантя въ желудкЪ, 
6) Сливной пирогЪ, 

|| `РаскатываюшЪф$ этошЪф пиротЪ также 
изЪ опарнаго шфсша; по сдБлан!и вЪ ономЪ 
закрайка, накладываюшЪ вЪ него свфжихЪ 
сливЬ ‚ изЪ кошорыхЪ выбраны косточки; 
сливы укладывая, должно вшиснушь вЪ 
п’Бсшо, чтобы оныя при сажан1и вЪ печь 
и вынимани не оповыпадали ; внушрен- 
ностью. сливы должно класшь кЪ шЪсшу, 
а наружу наружною же ихЪ стороною, 
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1) Сливной пирогЪ, также какЪ вашруш- 
ки, подающЪ кЪ обёдиу. 

2) Позлику замфняешЪ онф шакЪ называе- 
мую прикуску , пекушЪ эшошЪ пиротЪ 
не р5дко, 

3) ВЪ нфкоторыхь мфстахЬ засшупаешъЪ 
сливной пирогЪ за обфдомЪ прикуску ,› 
когда подана будешЪ добрая похлебка. 

4) Можно си пироги запасашь вдругЬ на 
нфсколько дней, когда осеннее время не 
слишкомЪ уже шепло, и не могушЪ они 
заплЗсневЪвь. | 

7) Яблоиной пирог, 

Когда урожай на овощи и яблока де- 
шевы, упошребляюшЪ и оныя для служ- 
няго стола; приготовляюшЪ изЪ опарна- 
го шфсша пирог сЪ закрайкомЪ  шочно 
шакф, какЪ сказано о сл.ивномЪ, и наклавЪ 
вБ него очишеныхЪ яблокЪ, пекущь, 

1) ПодающЪ яблочной пиротЪ вВЪ шомЪ же 
намфрен!и ‚ какЪ сливной, и вашрушки 
СЪ вешчиннымЪ саломЪ ; пиротЪ эшошЬ 
можно готовишь чрезЪ долгое время, 
пошому что яблоки вЪ запасБ лежашЪ 
очень прочно. | 

2) Очень кислыя яблока вЪ этошЪ пиротЪ 
не годяшся, лучше оныя запекать или 
сушищь; для пирога же сего брашь слад- 
ктя, или только СЪ легкимЪ квасомЪ ; 
естьли ВЪ случаЪ нужды должно бу 
дешЪ взяшь кислыя яблока, необходи- 
мо слФдуешЪ употребить пришомЪ `по- 
ловину сладкихЪ, чшобЪ вкусЬ сдо- 
бришь. 8) 
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ВЪ н5которыхЪ м$ВстахЪ есть обы- 
кновенте в6 Новой годб печь для служи- 
шелей блины: должно замфеишь ржаной 
сишной муки, которую ‘можно взяшь по“ 
поламЪ СЪ яшною, на торячей водЪБ сЪ 
прибавкою дрожжей и соли жидко, и дать 
шфсшу сему взойши; пошомЪ пекушЪ 
блины на желЗзныхЪ или чугунныхЪ сково- 
родахЪ, посшавляя оныя надЪ углями на 


‘кирпичахЪ или шреножникахЪ корошконо- 


тгихЬ, наливаюшЪ тифсша сего уполовни- 
комЪ, и разливЪ по сковородЪ запекаюшЪ. 


_1) ЧшобЪ ш$сшо кЪ сковородВ не пригора- 


ло, должно оную время ошЪ времени 
помазывать саломЪ или масломЪ. 


а) Служня блины не шребуюшЪ , чшобЪ 
были оныя шонки, можно оныя нали- 


вашь въ палец шолщиною; естшьли опа- 


” ра хорошо взойдешЬ, будушЪ оныя до- 


вольно рухлы и ноздреваты. 

3) ВЪ нёкошорыхЪ домахЪ усшавлено сче- 
шомЬ, поскольку блиновЪ давашь на 
челов5ка, и для шого каждому вруча- 
ютшЪф его учасшокЪ кЪ и Ани 
упошреблентю. 

4) МогушЪ посему вЪ шаковыхЪ мФсшахЪ 
служишели Зсшь блины за столомЪ, или 
внф онаго; вЪ перьвомЪ случаЪ намазы- 
ваюшЪф оныя саломЪ и поснымЪ масломЪ. 

5) ВЪ другихЪ м$фсшахЪ пекушЪ для слух 
блины изФ пшеничной муки, (вВЪ Рос- 
си обыкновенн$е изЪ гречишной и про- 

ся- 


—_————ы 
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сяной); упошребляютЪ кЬ сему не самую 

лучшую, но простую или средсшвенную; 

гдЪ много родишся гречиь . шамЪ берушЪ 
тречишную. 

9) Желёэное пирожное. 

То, чшо сосшавляешЪ вафли вЪ повар- 

нБ дворянской, замфняешЪ ‘желЪзное пи- 


рожное вЪ поварнБ служней или поосшо- 


людиновЬ, но СЪ меньшими издержками: 
шФсто расшворяюшЪ изф ишеничной мух 
ки на молокБ, парБ разболтатчыхЬ яицЬ 
сЪ приправою соли и малой доли перцу; 
пекушь оныя вЪ особливомЪ желЪзномЪ 
оруди, КЪ вафельнымЪ клЪщамь схо- 
дномЬ. 
т) ЖелФзное пирожное отчасши употре- 
бишельно и вЪ дворянскихЪ поварняхЪ. 


_2) ВЬ просшомЪ народномф сшряпаньБ 


оное упошребишельнфе по скоросши 
пр!угошовлен!я, чшо можно онымЪ. на 
скорую руку попошчивашь нечаянно. 
посфшившаго пруятеля. 

3) ПекушЪ вЪ просшомЪ народ эшо пи- 
рожное для больныхЪ; не ошягощаешЪ 
оное желудка, хошя бы и прижарилось , 
а особливо кшо сдЪлаешЪ`привычку Бешь 
сЬ онымЪ вареныя или печеныя сливы 
или яблока; вЪ господскихЪ домахЬ по- 
сылаюшЪ оное больнымЪ служишелямЪ 
сЪ приличною похлебкою. 

то) Пирожное св софом плодов» 
Пригогтовлене пирожнаго сего самое 
легкое: замЗсивь прЪсное на водБ изЪ 
пше- 
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пшеничной муки шсшо, дБлать изЪ него 
лБнешки СЪ закрайкомЪ ‚ по подобию ва- 
шрушекЪ, и наливашь сливвымЪ сокомЪ. 
т) Есшьли сок сливной уваренф очень 
густо, должно развести оной холодною 
водою, и пошомЪ намазывашь пирожное, 


8) Можно употреблять кЪ сему яблочное 


11'6со: яблока должно прежде разварить 
вЪ особливомЪ 'горшк$ вЪ гущу ; к уло- 
брентю вкуса можно по прежде сказан- 
ному варить кЪ сему яблока кислыя по- 
поламЪ сЪ сладкими. 


_3) СЪ ссливнымЬ и яблочнымЪ  сокомЪ 


пирожное это составляешЪ празднич- 
ное, а именно вЪ Рождество и Новой годб. 

4) ВЪ изобильныхьЪ, и ВЪ разсужденти шЪста, 
м5фетахЬ дБлаюшЪ сте пирожное получше, 
а именно: тбсшо мфсяшЪ изЬ пшеничной 
муки здобное на молокБ сЪ коровьимЪ 
маслом, и шотда простолюдины вь 
этомЪ пирожномЪ имфюшЪф шо же ‘на 
‚ своемЪ сшол5, чшо составляешЪ слив- 
ный и яблочный торшЪ на господскомЪь 
тт) Рожественсие пироги. по НёМеции столленфь 

Взяв. пополамЪ лучшей пшеничной 
муки сЪ средственною ‚ замфсить сЪ дро- 
жжами на молокБ сЪ коровьимЪ масломЪ 

и изюмом шФсшо, и поваляшь изЪ онаго 

на оба конца осшрые пироги. 

1) Во многихЬь мрБсшахЪ есть обыкнове- 
нте сЪ присовокуплентемЪ денегЬ давать 
пироги ‘сти вЪ подарокЬ служителямЪ 
на Рождесшво; вЪ городахЪ покупаютЪ 

` ИНО- 


иногда оные изЪ лавокЪ, погому чшо 
хлфбники обыкновенно пекушЪ ихЪ вБ 
это время. 

а) ВЪ нБкошорыхЪ изобильныхЪ мФешахЪ 
Хозяйки сами пекушЪ си пироги, И 
шомь сберегаюшЪ выдачу денегь на по- 
купку. Пироги сти пекушЪ для мущинЪ 
больще, а для женщинЪ меньшез на одинЬ 
пирогЬ мущинской употребляю ОКоО- 
ло И о НЯ женскаго м. св 
лпелямь ироги сти поутру при арк 
вина, и стшавяшЬ пришомЪ аля намазки 
масло т или сало. 

15) Пшенихния лепешйиь 
МБсятф пшеничную муку на молок $ 
сЪ прибавкою опары, раскатываютЬ иптон- 

ктя лепешки, не загибая закрат ко8Ъ , и 

предь усшьемЪ печнымь , когда ‚ихЪь а 

жашь, мажушЪ медомЪ, ин БбволЬнв ПРЗОМЪ 

разведеннымЪ ‚ помощю длиннаго йпсра. 

1) Лепешки сти даюшЪ Жнецалод во время 
жатвы ржи И пшеницы вб перьвой зав- 
тракб при чаркЪ вина, шакже и вЬ под- 

вечерокб. 

2) ПодаютЪ же оныя на Сеятсой недёлё и 
' ВЪ _„4уховб день КЪ закускЪ подноси- 
мой чарки вина. 

Примифчанй. Что здЪсь упомянуто о перь- 
вомЪ завшракь вЪ жошву, надлежишь 
вБдать, Что жнецамЪ даютЪ вВЪ ив- 
обильныхЪ м5стахЪ два завтрака: перь- 
вый еше вЪ домЪ вЪ четыре или пя 
Часть ГТГ. Отд. г. Н чА- 


часовЪ поутру, вЬ оный подаюнЪ опи- 

сывасмыя шеперь или иныя лепешки 

изЬ пшеничной муки; вшорой нае 

высылается вБ поле вр семь часовЪ, 

кЪ оному обыкновенно упошребляюшщся 
лепешки ржаныя. 

13) Пшенииной прёсной хл5бЬ. 

Средней пшеничной муки замфсить 

‚на шепломЪ молскБ СЪ прибавкою опары , 

и сваляшь вЪ величину обыкновеннаго 

ржанаго’ хлЪба. 

1) ЭпопЪ пшеничной хлЪ6бЪ вЪ изобиль- 
выхЪ мЪешахЪ на Ссятой Недёлф и ВЬ 
„Лухово день подаюшф на служый 
стол вмфсшо обыкновеннаго ржанаго. 

2) По исход сихЪ праздничныхЪ недЪль 
хл5бЪЬ эшошЪ бываешЪ большею часшью 
сухЬ и худаго вкуса, почему рабочий 
народЪ опяшь желаешЪ ржанаго хлЪба; 
крошашЪ осташки онаго, и высушивЪ, 
храняшЪ кЪ варенйю жашвенныхЪ похле- 
бокЪ. И 

Примфчанае. Молоко кЪ замфсиваню сего 
хлЪба не должно бышь горячо, но луч- 
ше брать парное, чтобы опары не под- 
жечь и не сдБлашь не дЗйсшвительною 
ко вздыманю хл5ба; мфсивЪ птБсто на 
вод шо же наблюдашь должно. Кром 
повреждентя опары и мука, лишившись 
своей бФлизны, вЬ хлБ6бЪ учинишся кра- 
сновапою , какф шо многократно зам$- 
чаешся вЪ ржаныхЬ хлЪбахЪ ‚, когда’ при 
мБсенши оныхЪ подливана, п вода 

го- 


„торячая, что мякишь хл5ба выходишь 

красноватЪ. ` 
14) Изюмиые пироги. 
Пшеничную муку замфсишь на опарЪ 

СЪ прибавкою молока, коровьяго масла, 

смфшаны , яиЦф, крупнаго и дробнаго изю- 

му ВЪ ш$сшо больше крутое, нежели 

жидкое. ар о 

1) Пироги сти на Соятой недфлё и въ 
Сешико дающЪь служителямЪ поутру вЬ 
завтракб, а послЪ полдень вЪ подвече- 
рокб. 

2) ВЬ изобилующихЪ пшеницею мФешахЪ 
‚ошчасши подаюшЪф оные вЪ обёдб для 
жнецовъ. | 

м ВН 
Си пышки сосшавляюшЪ% самыя тшон- 
к1я изЪ всЪхЬ лепешекЪ, онымЪ должно 
бышь едва вЪ половину шолщины ‚мизин- 
ца; шфешо для оныхЪ: замфсишь пшени- 

чной муки на опарф, яйцахЪ и молок$Ъ, и 

когда лепешки очень шонко раскатаны бу- 

душЪ, вымазашь оныя медомЪ, поразведен- 
ным на пивЪ. | 

т) НазывающЪ лепешки си пышками, по- 
шому чшо вЪ печи поверьхность оныхь 
ошЪ жару вздуваешся и шакЪф остается. 

2) ПодаюшЪ сти пышки на Свётлое Во- 
скресенье и вЪ Духовб день вЪ зав- 
трако вмЪеш$ сЪ сыромЪ или иными 
лепешками , потому что столько шон- 
кой пышки кЪ насыцентю челов$ка нс- 
досташочно; но чшобф учинишь по 

| ВА. празд- 


< 


праздничному, ставяшЪ у насЪ на стол 
не одинЪ родЪ пирогозЪ, 
| 16) Здоёныя лепешйи. | 

ТБето для оныхЬь мЬсяшЬ на смфтя- 
нь и молокБ, раскашываюшЪ шакже тон- 
ко, какЬ для пышекЪ, и сажая вЪ печь, вы- 
мазывающЪ расшоплеянымЪ коровьимЪ ма- 
сломЬ. 
т) И си лепешки подаюшЪ на (Сятой и 

Семицкой недЪлЪЬ сЪ прочими вЪ зав- 
тракб. | 
2) ВЪ лиЪ же дни посылающЪ оныя на слу- 
жнй ‘ситолЪ вь ужинЪ, не намазывая уже 
масломЪ, ни саломЪ, Потому чшо сажая 
вЪ печь, оныя мажушЪ. 
3) Таковыхф и подобныхЪ онымЪ лепе- 
шекЪ для служняго сшола не кладу 
на шакбЬ называемыя  пекарныя доски; 
ибо можно ли’ столько досокЬ на- 
брать? ВЪ домашнемЪ бышу для каж- 
дыхЪ пироговЪ шфето ошдВляюшЪ подо- 
бтемЪ круглаго’ хлЪ6бца; а всЪ комы шЪ- 
сша вообще кладушЪ на ночвы, подо- 
стшлавЪ соломы длинной, и подкинувЪ ска- 
тершь, шаковымЪ ни ошносяшЬ 
оное кЬ пекарной печи; шуШЪ каждой 
комЪ п’Беша выкладыраешся на лопгокЪ, 
усыпанной мукою, каждая лепешка и 
скашываешся скахкою вф желаемую тол- 
щину, и по сдфланти намазки ‘или налив- 
ки проворно вБЬ печь сажается; лошокЪ 
эшошЪ сшоишЪ на столб, близЬ печи 
посшавленномЪ ‚, или на подкладкахЪ вЫ 
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недосшашкВ сего: самыя тонк!я лепеш- 
ки вынимая изЪ печи, должно класшь на 
пскарныя доски, и шакЬ относищь 4о- 
мой, безЪ чего оныя переломаюшся. По- 
елику КЬ Свяшой и Семицкой нодЪлБ 
много вЬ нфкошорыхЪ мфешахЪ пекушЪ- 
разнаго рода лепешекЪ, должно для оныхЪ 
ВР запасныхЬ чуланахЪ дБлашь осоЗли- 
вые полки; на оныхЪ подстилающЪ чи- 
стой соломы, чшобЪ онф лежали на сво- 
бодЪ, и не могли привлечь вЪ ‘себя про- 
тивнаго вкусу: послЪднее бываешЬ , ко- 
гда он торя\я положены будушЪ на 
еловыя или сосновыя доски, ‘и посред- 
сшвомЪ шеплошы своей втянут вЪ себя 
смоляной запахЪ. ПодстилаюшЪ и. предЪ 
печью длинной ржаной соломы, чтобы 
лепешки изЪ печи вынимая, ставишь на 
мягкое, а не на твердое, ошЪ чего оныя 
переломашься могушЪ; сЪ соломы осшо- 
рожно сдвигаютЬ ихЪЬ на пекарныя до- 
ски и ошносяшЪ домой. 
17) ЯишниЕ5. 

'ЭтошЪ праздничной пиротЪ кЪ Свя- 
70й не45л5 и Духову дню приготовляеш- 
ся шаковымЪ образомЪ: шЪфсшо мВсяшВ изЪ 
лучшей пшеничной муки на опарЪ СЪ мо- 
локомЪ. 

КЪ нему должно за двЪ недЗли предЪ 


м насушишь сыровЪ, кои ни шми- 


номЪ , ни солью не приправляюшЪ ‚, и дЗла- 
юшЪ оные четвероугольные, вЪ особливую 
деревянную форму набивая; высушивЬ оные, 

Н з очи- 


и 


очишаютЪ сЪ них наружную пожелш$в- 


‚ шую корку, а осшашокЪ исшираюшЪ на 


терку м$лко. 

За два часа до употреблентя сего 
истершаго сыра должно взять яиЦЪ , св$- 
жей смфтаны или сливокЪ, крупнаго и 
дробнаго изюму., и не много патоки, раз- 
болшашь все муштовкою въ особливомЪ гор- 
шкЪ, подбавивЪ пригоршни пшеничной му- 
ки, и смЬшать сЪ онымЪ стершой сырЪ. 

А поелику смЪЗсь ся должна имфшь 
желшой ивЪШЬ, то на пятнадцаоь яиш- 
никовЬ' считая, купить за алшынЬ шаф- 
рану › настоять оный два часа вЪ розо- 
вой водВ, или хошя вь простой, и влить 
ВЪ оную смЪсь. 

ПредЪ самою печью на особливомЪ сто- 
лЪ шБето раскатывашь, вЪ каждой ‚пирог 
класть по двЪ большихЪ ложки эшой см5- 
си, и по всему оному размазашь. 


:) ИзЪ вещей, идущихЪ вЪ сю смЪсь, мо- 
жно видишь , что оныя не домашнтя, и 
потому пироговЪ сихЪ нельзя считать 
дешевыми; почему подаюшЪ оные толь- 
ко на Свётлое Воскресенье и Диуховб 
^день вб завтрако и сб подвечерокб. 


2) ДалЪе, какь пироговЪ сихЪ не льзя 
счесть КЪ пригошовляемымЪ наскоро, 
шо кромЪ праздниковЪ Хозяйка не дол- 
жна печь оные загадывать , щакже м в 
жашву , развЪ гдБ заведено вЪ обычье 
печь оные для жнецовЪ, 

3) 


2 


= 
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3) Дабы для сихЪ пироговЪ положить нЗ. 
кошорую мЗру вЪ разсуждени потреб- 
ныхЬ для нихЬ сыру и лиЦЬ, можно 
класшь на каждый пирогЬ по небольшо- 
му сыру и по яйцу; изЪ яйца упошре- 
бляюшся желшокЪ и бЪлокЪ , (какЪ - шо 
относительно и до всЪХЬ служнихЪ пи- 
роговЪ посшупаюшщЪ), не раздЪляя оныхЪ 
по наблюдаемому вЪ поварняхЪ дворян- 
ских, но разбивая вм$еш$ мушовкою. 

4) Собсшвенное шЪешо или подкладка 
сырной намазки должна бышь шолщи- 
ною вЬ половину мизинца ручнаго; предЬ 
накладывантемЪ намазки исто должно _ 
вымазашь растопленнымЪ коровьимЪ ма- 
сломЪ, 

18) мафовяя лспешйи. 
ИмБюшЪ он прозване оШЪ накла- 


_ дываемаго на нихЪ маку; размочивЪ макЪ вЪ 


вод5, растираютЪ$ оный вЪ чаши пести- 
комЬ ; когда мак расшерзЪ будешЪ, шо 
на каждой зашорЬ , сколько маку вЪ чаш- 
кВ растирать ловко, выпускается свфжее 
яйцо ивмфеш$ стираешся; вЪ макЪ подба- 
ВЛлЯЮШЬ четвертую долю изЪ пшенныхЪ 
круп сваренной каши, и кромз под- 
слащиваня медомЪ кладушЪ изюму. 

ТЪето для нихЪ мфсишся изЪ лучшей 
сишной муки на опар сЪ солью и водою, 
близЪф печи раскашываешся, зЪ каждой ле- 
пешкЪ дЗлаешся закраекЪ, и наливается 
маковымЪ расшворомЪ на полгора пальца. 
шолщиною. 


кз 
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1) ВЪ мВешахЪ , изобильныхЪ пшеницею, 
уп опребляешся для сихЪ лепешекЪ му- 
кз пшеничная, въ разсужденти, чего дол- 
жно взирашь на обыкновенте. 

2) ТЁешо для сихЪ лепешекЪ раскашываеш- 
ся вЪ палешЪ шолшиною. — 

3) Пшенная каша въ смВсь СсЬ макомЪ 
заваривается на вод$; а пе на молокЗ , 
дабы лепешки преждевременно не ль, 

4) ВЪ предохраненте же ихЬ ошЪ окисантя 
можна брать сыраго пшена, и оное шак- 
же какЪ макЪ растирашщь. 

5) ВЪ скудныхЪ м5ЬсшахЪ маковыя лепеш- 
ки пекушЪ хуже, и просяныхЪ крупЪ 
берушЪ пополамЪ сЬ макомЬ, 

6) ВЪ изобильныхь м5сшахЪ сшавяшЪ вЪ 
праздничные дни си маковыя лепешки 
послЪ пироговЬ, яишники называемыхЪ ; 

_ почему ояыя, когда останушся отЪ Свя- 
шой и Семийкой недБли, полаютЪ слу- 
жишелямЬ вЪ простые дни поутру въ 
‘завтрак, и подвечероко, когда они 
идушР на работу. 

т) Когла сшавяшЪ оныя вЪ простые дни 
вЪ завшракЪ, масла кЪ нимЪ ни сыру 
не подаюшЪ; ибо послЪ похлебки мо- 
тушЪ служишели одними сими лепешка- 
ми бышь сыты: маковыя лепешки изЪ 
сишной муки держашся долЪе, нежели 
шиеничныя.. 

$) ВЪ разсужденти многой работы за ра 

стирантемЪ маку лепешки сти ве над- 

лежашЪ вЪ число рекомыхЬ на скорую 


ру- 


руку, почему и пекушЪ оныя только къ 
Святой и Семицкой недБлЪ, а не вЬ 
жашву. 
19) Лепешки сф тварогомё или ватрушКнь 
ТЪсто для оныхЬ упошребляешся 
очно шакоежЬ, какЪ для маковыхЬ лепе- 
шекь, и шакже намазываешся, во шолько 
шварогомЪ; эшошЪ шварогЬ должно въ 
мышкБ5 выжать вЪ сшану шакр, чшобъ 
ничего сыворотки вЪ немЪ не осталось; 
послЪ оной перецтерешь, и на каждой за- 
шорЬ выпускать по одному яйцу. 
_ВыЪешо подбавляемаго изюму можно 
класшь сух!я сливы; оныя должно намо- 
чить прежде, киняшкомЪ наливь, и когда. 
разбукну!? ‚ косточки вынуть, и каждую 
сливу разрБзашь на шесшеро и на осьмеро. 
Искрошеныя сливы сшеревь сЪ не- 
большею долею патоки, м$Вшашь вЪ шва- 
рогЬ, и также намазывать, как сказано 
о маковыхЪ лепешкахЪ, — 
Примфчане. ВЪ нфкоторыхЪ областяхЪ 
есть обыкновене на Свфшлое Боскре- 
сенье и вЪ ДуховЪ день давашь сти ле- 
пешки деревенскимЪ пасшухамЬ, но боль- 
шею часшью случаешся сте только вЬ 
СвЪтлое Воскресенье; чшо же лежитЪ до 
Духова дни, зависишф ошЪ воли Хозяй- 
ки, когда она захочетЪ наградить тБмЪ 
пастуха за прилБжанте его кЪЬ стаду, 
вь шаковомЪ случа даюшЪ ему’ жиако- 
выя лепешки, ватрушки и пшеничной 
х4500, описанной подЪ № 13: но каждаго | 
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ли рода давать, и по цфлой, или почасти, 
зависишф ошЪ досшашка каждаго дома. 

| %0) ЧерепенииКЬ или Коровай. 
Прозванте свое имфешЪ ошЪ глиняной 
черёпни, ВЪ которой его пекушЪ; ББ 
сосшавЪ шБсша сего идешф пшеничная му- 
ка, яйца, молоко, опара ‚, коровье масло, 

и изюмЪ; по сосшавленти ш5Бста нали- 

ваешся оное вЪ черепню, и когда взойдет, 

стшавишся, вЬ печь кЬ запекантю. 

т) Черепню прежде положеня вЪ нее шЪ- 
сша должно внушри всю вымазашь ко- 
ровьимЪ масломЪ , чшобЪ исшо кЪ ней 
не припеклось; когдажЪ эшо случишся, 
коровай чисшо не выдешьЬ, но разорвеш- 
ся. Гончары дВлаюшФ нарочно кЪ сему 
употреблентю особливыя черепни СЪ 
жолобками, ошЪ дна до самаго края иду- 
щими, чтобЪ жарЬ лучше прохватывать 
могЬ; можно упошребляшь кЪ сему обык- 
новейныя глиняныя сковороды, вЪ кошо- 
рыхЪ ш$сшо эшо изрядно выпекаегтся. 

2) Коровай по вынушти изЬ печи не шонт- 
час изр черепни выкидывашь должно , 
но давь осшынуть , дабы не произошло 
вр немЪ закалу. | 

3) Пирожное это, хотя на скорую руку 
пругошовляемое, но тошовяшЪ оное 
большею часшью на пирахЪ кресшьян- 
скихЪ ‚ каковы свадьбы и крестины; 
шакже, и когда жнецаиб даюшЪ пирь, 
сшавяшф оный кЪ украшеню на сшолЪ 
служн!й. 


4) 


4) Когда коровай посылашь на сшолЪ, раз- 
р$завь на учасшки осшрымЪ ножемЪ 
остерегаясь разломашь; пошомЪ веЪ 

‚участки шЪмЪ же образомЪ, какЪ были, 
скласшь вЪ черепню или сковороду ‚, ош- 
пускашь на сшолЪ, ибо вЪ цфломЪ вид 
своемЪ коровай бываешь красивЪе. 

Примфчане. Поелику вЪ деревняхЪ боль- 
шую часшь пирожнаго пекушЪ вЪ пс- 
карныхЪ печахЪ вмфсш$ сЪ хлФбами, 
пирожное же скорЪе хлЪбовЪ выпекает- 

я, должно оное вынимать прежде: ме- 
жду самыхЪ пиротовЪ и лепещекь, есть 
великое различ1е; очень шонктя на при- 
мфрЬ пышки и прочя должно выни- 
машь изЬ печи не за медливЪ; шолсшые 
пироги и лепешки напрошивЪ кЪ пропе- 
ченйю своему шребуюшЪ больше времени. 

Во время печентя кЪ Свяшой и Семицкой 
недЪлЪ ХозяйкЪ слБдуешЪ ошЪ печи не 
отходить, ошчасти для того, чтобЪ по- 
саженноевынимащь, частью же чтобЪ дру- 
пе пироги и лепешки сажашь кЪ печен!ю. 


^^ тлАВа и 


Прикуска. 

ПодЪ названемЪ прикуска (Зи, 
Зи о) разум5ешся на влужнемЪ сшолЪ все 
шо, что подаюшЪ на оный Фешь СЪ хлЗбомЪ 
посл потшравЪ и мясныхЪ пиШЪ, какЪ-шо 
масло коровье, сало, масло посное, сырЪ, 

| и прочее шому подобное, 
Ся 
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С1я же вВЪ деревенской служней поварнЪ 
_такЪ называемая прикуска бываешЪ очень 
различна какЪ вЪ разсуждени дневныхЪ 
сшоловЪ, шакЪ и самаго времени. Беликое 
же различте оная содержишЪ вЪ разсужде- 
нти странЪ и самыхЪ м$5ешЪ; иная прику- 
ска вЪ скудныхЪ м5сшахЪ, иная въ сред- 
стшвенмыхЪ, и опять иная и изобильныхь : 
вЪ Н®Ьменкой земл$ есшь сшолько бЪдвыя 
сшраны , что просшой народЪ вЪ недВлю 
едва ли однажды масло коровье видиШЪ ; 
почему въ разсужденти прикуски шоже какъ 
и всякаго рода пищи взираешся на доста- 
птокЬ и обыкновенте. О пруготовленти при- 
куски показано будеш во второй Часши 
Хозяйки. (См. УШ Часть), здЪсь же пред- 
ложено будешЪ, какЪ и когда оную подавашь. 
1) Коровье масло, 

Масло коровье для служителей боль- 
шею, частью очень просаливающЪ, для шого 
что въ обЪдЪ и ужинЪ главн5йшее насыше- 
не происходишЪ ошЪ коровьяго масла сЪ 
хлБбомЪ, и чшоэЪ насышен!е производилось 
достатпочнЪе, перьваго неочень шолсшо на- 
мазывать должно; для сего-шо масло это 
для служняго стола несравненно больше со- 
лятЪ ‚, нежели для господскаго: тонко на 
хлЪ6бЪ5 намазанное масло гораздо меньше 
вкусно бываешь , когда просолено мало, 

1) Хошя для крашкосши роды пишЪ раз- 
личны шолько По изобилтюо,  сред- 
сшвенности и скудости м$ЗсшЪ , однако 
ВЪ разныхЪ м5БешахЪ припомянушо уже 

бы- 


было, что вЪ каждомЪ м5сш$ находян]- 
ся ошступленуя ошЪ рода пишЪ, шакЬ 
и вЪ разсужденти коровьяго ‘масла очень 
нужно наблюдашь м$фешное обыкновенте. 


4) По сему вЪ изобильныхЪ мВешахЪ ни 
Одного стола не бываетЪ. чшобЪ не за- 
ключило онаго коровье масло сЪ хл5бомЪ. 


3) НапрошивЪ есшь изобильныя мФсша, вЪ 
кошорыхЪ обЪфдф заключаютЪ безЪ ко- 
ровьяго масла однимЪ сыромЪ. ВЬ гла- 
3Ъ о пирогахЪ также показано ; чшо вЪ 
случа подачи на столЪ Ин Вкотораго 
хлЪбеннаго , масло коровье и сырь со- 
всБмЪ ошр$5шаюшся: 

4) РавнымЪ образомЪф есть мфеша, вЪ ко- 
шорыхЬ ежедневно подаюшЪ на столЪ 
мясо, а вБ другихЬ изрЪдка: вЬ ша- 
ковыхЪ, когда мясо не бываешЪ тошо- 
влено; сшавяшЪ вЪ обёдЁ на столь ко- 
ровье масло; напрошивЪ вЪ мясные сто- 
лы мясо совсБмЪ ошрфшаешся, и кЬ 
окончаню сшола подаюшЪ шолько одинЪ 
сЫръ вЪ прикуску. 

5) ВЪ примфрЪ шому, какЬ подаватиь при-_ 
куску,; можешЪ служишь слЪЗдующее на 
чершане, кошорое вЗрный образецЪ для 
нзкошорыхЪ изобильныхЪ мБешЪ сосша- 
вляешь : 

СЪ Билаговёщеня, до Покрова подЗ-. 
вать вь 05545 посл похлебки всегда 
коровье масло и сырЬ на сшолБ; одно- 
го сыра довольно на шесть человЁкб : 

сырЬ 


сырЪ разум Бешся не сшарый, но домаш- 
ний изь шворогу. 

СЪ Покрова опяшь до Биаговёщентя 
вЪ завтракВ подавашь одного сыру безб 
иасла ; оный ‘можешЪф быть сухй или 
мягкти кЪ намазывантю на хлЪ6бЪ. 

Бо весь г0одб сряду можно подавать 
къ ужину коровье масло и сырб, или 
масло со картофелями; шакже вмЪБсшо 
масла коровьяго сливной сокЪ , или ма- 
сло льняное, гдЪ оное есть. 


Вб об8дб коровье масло, сало или 


сливной сокб; когда гошовлено мясо, ко- 
‘ровье масло можно ошрфшишь`, а пода- 
вашь одного шолько сыру: но 60 9т0.и6 
случа$ на шесть человёкб опредёляет- 
ся два сыра. 

ВЬ жатви для косцовЬ и жнецовЬ 
можешь учрежден быть шаковое: 710- 
утру, когда идут вЪ поле, при чар- 
кБ вина коровье масло и лепешка 
безЪ сыру; ВЪ семь час0в0 в6 пол 
похлебка, густыя яйца или калбаса, 
и ВЬ обоихЪ случаяхЪ коровье шасло безь 
сыру; вЪ недосшашкЪ же яицЪ или калбасЪ 
засшупаюшЪ м$сшо бныхЪ коровье ма- 
640 и старой сырб. 

_ ВЪ полдникб сыру не подавашь, |: (6. 
одно шолько масло коровье. 

ВЪ подвечероко вЪ полБ стараго сы- 
ру СЪ масложб коровьииб. и ситную 
чепешку. 


\‘ 


В 


ВЪ ужинб всегда масло коровье безЪ 
сыру. 

По шаковому начершантю Хозяйка са- 
ма можешЪ сдБлашь. заключенте , сЪ ка- 
кою перемфною вЪ разсужденти прику- 
ски поступать, но всегда соображаясь 
обыкновентю м$сша. 

2) Гусиное сало. 

Онаго вЪ прикуску не должно пода- 
вашь часито; когда же сему быть, шо лишЪ 
вЪ праздничные дни, каковы Рож4Ест7в0и 
Новой годб ‚ поутру кЪ намазывантю Ро- 
жесшвенскихЪ или иныхЬ пироговЪ; Хо- 
зяйсшвеннфе будешЪ упошребляшь эшо са- 
ло к приправ5 р$пы и капусшЪ, для 
шого что по сказанному вЪФ шрешьей гла- 
в, ни какое иное сало вЪ пошравахЪ вЪ 
равной мЪрЪ сшолько сдобрищь не можеть, 
какЬ 2шо. 

3) Свиное сало. 

ЧБмЪ меньше упошребляешся гусинаго 
сала вЬ прикуску, ш$мЪ больше исходишЪ 
свинаго сала, а особливо вЪ мБсшахЪ сред- 
сшвеннаго плодоностя замЪняешЪ оное ко- 
ровье масло; вЬ холодныхЪ погребахЪ мо- 
жешЪ оное простояшь св$же очень дол- 
го : однакожЬ вЪ жашву жнецамЪ онаго не 
подаюшЪ , разв5 вЪ нешасшномЪ случаЪ , 
когда падежь на рогашой скошЪ произ- 
ведешь недостатокЪ вЪ коровьемЪ масл$. | 

Много можно свинаго сала запасши 
ошЪ жарющагося свинаго мяса, кошорое и 
ВЪ средсшвенно изобильныхЪ м сшахЪ 

Фдяшр 


Фдятф охошно, и даже_вЪ праздничные 
дни на пироги и лепешки оное намазыва- 


ют, когда оныя шакова рода, что нама- 


зывашь должно; вЬ главЪ о пирогахЪ пи- 
сано уже, которые изЪ нихЪ шребуюшЪ 
намазки масла или сала, 

ИзЗЪ жареной ветчины , когда на ско- 
вороду положено будешЪ маюрану, можно 
получить доброе свиное сало, кошорое 
Удобно упошребляшь вЪ прикуску, 

4) @ливной соЪ. 

ГдЪ есшь сады, стараюшся больше ов 
размноженти сливЪ, нежели иныхЬ деревЪ 
плодовишыхЪ ; ибо вЪ домоводсшвЪ ни ка- 
КОЙ ОВОШФ не приносишЪф$ сшолько пользы, 
какЪ сливы, запеканныя или вЪ сокр пере- 
варенныя : этошь сокЪ , когда будешЬ хо- 
рошо приугошовленф и храненЪ ’ можешь 
нЪсколько л5ШЪ стоять не испоршившись; 
подаюшЪ оный вм’Всшо коровьяго масла слу- 
жишелямЪ вЪ прикуски, и особливо въ из- 
обильныхЪ м5сшахЬ дБлаюшЪ сте вЪ 06840, 
а вЪ перемфну кЪ ужину ‚того дня пода- 
юшЪ коровье масло: въ случаЪ недосшаш- 
ка въ коровьемЬ маслЪ по причинЪ паде- 
жа принуждено бывастЬь сокЪ этошЪ по- 
давашь въ шЪхЬ же мФешахЪ и кЪ ужину; 


‚ подобное происходишЪ большею частью вЪ 


средсшвенно изобильныхЪ сшранахЪ, гдБ 
по недосташку скошоводсшва маслу ко- 
ровьъему сборЪ бываешЪ недосшаточенЪ. ВЪ 
третьей) Части Хозяйки писано будешь 
о хранеши и пригошовленли сливнаго соку. 


5) 


ИЕН ИИ ры... 


5) Бузинной соКф. 
О пртуготовлен1и онаго также писа-. 


‚но будешь вЪ Ш Часши Хозяйки; когда 


оный будешЪ хорошо сваренф, упошреб- 
ляешея вЪ прикуску на служнемЪ солЪ, 
пошому что осенью вЪ маслБ и сырБ во. 
многихЪ мБсшахЪ обыкновенно бываешЪ не- 
досшашокЪ : а какЬ на бузинныя ягоды 
очень р$дко случаешся неурожай, шо сокЪ 
изЪ них и сосшавляешЪ замБну коровьяз 
го масла; впрочемЪ эмотЪ бузинной сокЪ. 
и вЬ изобильныхЪ м5сшахЪ обще сЪ слив- 
нымЬ сокомЪ подаюшЪ вЪ о65д$. 


6) Яблоиной со. 
ВЪ изобильныхЪф овошемф мФсшахЪ. 


‚ вывариваюшЪ сокЪф и изЪ яблокЪ, кошорый. 


во многихЪ странахЪ вЪ 06848 замЪня- 
ешЪф иногда коровье масло. О пртуготовле- 
ни онаго говорено будешь вЪ Ш Части 
Хозяйки. 
7) Разбивная лишницаь 

Когда сЪ 1740 года бывния почти вЪ 
каждыя десять лЪШЪ на рогашой скошЪ 
падежи лишили простой народЪ коровь- 
яго масла, нужда привела разбивныя яиш- 
НИЦЫ ‚употреблять вЪ прикуску ; разбол- 
шавЪ два яйца СЪ малою долею пшени- 
чной муки и коровьяго масла, жарить на. 
сковородВ при безпресшанномЪ мФшанти: 
стю яишницу намазывающЪ на хлЪ6Ъ ;. мо- 
жно крошишь вЬ нее и шравы пешрушки. 


Часть РИ. Отд. 1. 09) 


8) Льняное жаслодь 
Масло сте служишЪ вЪ прикуску ВЪ 


‚мФстшахЪ, гдЪ родится много льну, и слу- 


жишели сдБлавЪ привычку, ФдяшЪ оное 
охошво; упошребляющшЪ это масло безЪ 
подправки, шакЪ какЪ оное выбишо будешЪ: 
напрошивЪ сурБпное масло, естьли слу- 
жишь оному вЬ прикуску ‚, должно бышь 
товравлентемЪ доведено вЪ лучний вкубсЪ ; 
подают! льняное масло вЪ завтракб и 


ужинб, а вЪ недостаткВ коровьяго масла 


и ВЬ 060540; ставя оное ВЪ чашкЪ, 
а на хлБбЬ’ намазываютЪ перомЪ. 

Когда Хозяйка служнюю пишу устано- 
вила на нБкошорой ногБ, имБешЪ она опре- 
дфленную м$ру вЪ отпусканти на сшолЪ 
елея, безЬ чего можешЪ произойши оно- 
му ненужная трата, и служишели за- 
хошяшЪ сшолько брашь, сколько имЪ угодно; 
вЬ послБднемЪ случаЪ будлушЪ они хлЪ6бЪ 
вЬ масло обмакашь, чшо ошнесешся кЪ 
расточентю , а особливо когда поданЪ бу- 
дешЪ хлБбЬ или пирогЬ мягкой. 

Почему правило порядка шо, чшобЪ 
елею (=) ошпускашь на сшолЪ опредЪлен- 

ы нОЮ 
и ее 


{*) Надфюсь, чшо почшенные Чишашели мои мо- 
гушф разум5щь меня. когда я употребляю 
сшаринное наше слово елей кЪ означеню по- 
сшнаго масла. Ко заглядываешф в УсшавЪ 
церьковной о постах?, конечно припомнишЪ . 
что во многихф мБсшахЪ шамЪ писано: разрб- 
щене вина и елеа. Есшьли же сдлалЪ я ошиб- 
ку 
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ною МФрою, и столько, чтобф достало. 
онаго лишь кЪ намазывантю на хлЪбЪ пе- 
ром. 
Примёчан!е. Когда сокЪ плодовЪ и елей по- 
даюшЪ на столЪ вЪ прикуску кЪ насыще- 
но служишелей, исходитЪ пришомЪ боль“ 
ше хлЪба, нежели сЪ коровьимЪ масломЪ: 
СЪ старымЪ сыромЪ равное обстоятель- 
сшво; почему когда хлЪБбЪ доротЬ, шо 
вЪ разсужденти прикуски можно упошре- 
бить вЪ пользу сте замЪчанте. 
ото ш в 
КакЪ подавать. сырЬ вЪ прикуску на 
служнй сполЪ, упомянушо уже вЪ главЪ 
сей подЪ № 1; здЪеь же осшалось зам$- 
шишь, чшо сыры вЪ разсуждени формы. 
своей бываюшЪ различны: бывающЪ оные 
круглые ‚, чешверосторонные, а вЪ иныхЬ 
мфешахЬ островерьхте; сушашЪ оные, и да- 
юшЬ онымо устар ть до различныхЪ сше- 
пеней. КакЪ сыры пртугошовлять и беречь, 


_ писано будетЪ вЪ Х Часити сего сочинентя. 


КромБ сыровЪ, помянутыми формами 
выдЗлываемыхЪ ‚ запасаюшЪ для служняго 
стола намшазной сырб, о кошоромЪ здЪсь 
вЪ особливосши поговорить должно ; бы- 
вает этошЪ намазной сырь либо ияг- 
кй, или твердый. 

О 2 о) 


ку вЪ этомЪ. прошу извиненя; мнБ показа- 
лось удобнЪе означищь вещь сущесшвишельнымЪ 
ея именемЪф и двумя слогами. нежели пящью .. 
и прочая. 


1) /Мягкой намазной сырб, Когда сЪ 
‚ шварогу сыворошка вЪ мфшкЪ сырномЪ 
| или ящикБ подЪ гнешомЪ совсмЪ 
| сшечешь, шогда часшь онаго СЪ пр$- 
й ° снымЪ молокомь, солью и шминомЪ, 
И шакже прибавкою малой доли кубебы 
| сшираешся шаковымЪ образомЪ, чшобЪ 
| оную удобно было намазывать на хлЪ6Ъ, 
| и Зешь вмБсшо коровьяго масла; кЪ се. 
| му сыру вЪ домоводсшвв берушЪ при- 
бЪжише вЪ недосшашкВ коровьяго ма- 
сла: сырь эшошЪ должно песшикомЪ 
растолочь очень мягко вЪ шолкушкЪ. 
2) Тзердой намазной сыро ; основанте 
оному составляешЪ самой сшарой сырЪ: 
оный изр$зываешся добрыми кусками, и 
КЪ размягчентю наливаешся пивомЪ; по- 
ШомЪ * взять свфжаго сыру изЪ подгне- 
ша, стереть сЪ размоченнымЪ сшарымЪ 
сыромЪ , ошЪ чего вся смБсь пртемлешЪ 
сильной вкус стараго сыру. Се сти- 
ране пригошовляешся вЪ запасЪ, и ко- 
тда будешЪ исходить, нужно шолько 
свБжаго сыру растерЪвЪ на пивЪ вЪ не-. 
_го подмф$шашь, а шаковымф образомЪ 
| поступать и впредЪ. 
| | ЭшошЪ швердой сырЪ вЪ скудныхЪ о 
средсшвенно изобильныхЪ м$сшахЪ слу- 
жишЪ кЪ намазываню на хлФ6бЪ вмБ- 
у сшо коровьяго масла для служишелей; 
_ ВЬ шеплое время удобно заводятся вЪ 
ономЪ червячки, кошорыхЪ должно со | 
япшантемЪ очищашь. 


Прим 5- 


Прим5чане. ЭтошЪ родЪ прикуски силь- 
но возбу ждаешЪ алчность , почему исхо- 
дитЪ И оной больше хлЪба.. 


ГЛАВА № 
„бэтическля правила для служняео 


стола. 


1) Здорозый хлббЪ. 


Хозяйка, посредсшвомЪ вфры кЪчело- 


вЪколюбю побуждаемая, вЪ разсуждени 
` служней пищи конечно веБ выгоды свои 


презришЪ сЪ великодуштемЪ, кои могла бы 
она имфшь вЪ ошпусканти ‘на служн!й. 
сшолф худой пищи, хошя бы сЪ помош!о 
искуссшва могла вредную или гнусную вещь 
чрезЪ пртугошовлене скрыть. и‘ глазамЪ 
представишь пруяшною; управляемая благо- 
родными намфренями Хрисштянскаго серд- 
ца, ошвергнешЪ она корысшь, пряшную 
тгнусной скупосши, неправосу дтю и те 
намЪ подлыхЪ душЪ. 


ИзЪ всБхЪ родовЪ пищи х.4866 сосша-_ 
вляешЪ необходимфишую, вседневную и 
всеобщую ‚ почему должно обращашь глав- 
ное сшараше кЪ имн!о здороваго хлЪба. 


Нездоровый же хлЪ6Ъ, большею частью 

не хорошо выпекиийся, но закаловашый , 
а пошому нсудобоваримый вЪ желудкБ. 
Оз `_. Мо- 


МожетЪ сте происходишь ошЪ пренебреже- 
ня въ вымфшивани И ненадлежащаго 
порядочнаго вышюоплен!я печи, что хл$бы 
не хорошо выпекающшся ; вы ВЬ 
этомЪ случаЪ оправдаешЪ Хозяйку : пиво- 
варенте и хлЪбопеченте не, всегда бываюшЪ 
удачны; но СЪ намБрентемЪ печь плохте 
хлфбы , значишЪф грфшить противу запо- 
вфлди во) вредЪ здоровью ближняго. 
Пе ХО: . 

`Поелику недосшатокЪ вЪ дровахЪ сЪ 
году на годЪ прибываешь, шо вЪ н$ко- 
лорыхьЬ домахЬ сберегая дрова, хлЪбныя 
печи мало шопяшЪ, а вЪ этомЪ. случа 
хлБбы никогда хорошо не выпекаются. Не 
мБето здФсь говоришь ‚ какому слЗдуетЪ 
бышь учреждентю вЪ. сшран$, протшиву 
ежегоднаго возвышентя ЦФны на дрова, 
читобЪ не взирая на сбереженте дровЪ, хлБ- 
бы хорошо выпекать можно было; доволь- 
но здФсь сказашь лишЪ с1е, яшо кормле- 
н!е служишелей всеглашнее невыпекшимся 
хлЪбомЪ здоровье ихЪ нечувсшвительно 
тубишЬ и полагаешЪ основане ЕЪ лихо- 
радкамЪ и гнилымЪ горячкамЬ, 

Можно ли назвать насшоящимЪ искус- 
сшвомЪ добрато Хозяйсшва, чтобЪ кор- 
мишь служителей не хорошо взошедшимЪ | 
ВЪ кваснВ, сырымЪ и закаловатымЪ хл$- 
бомЪ, для шого чшобы оный побольше наби- 
валЪ ихЬ желудокЪ? Правда, и опышность 
подшверждаешЪ , что рабоч1тй народЪ ошЪ 
легкой пиши скоро в шрудахЪ ослабЪва- 

ешЪ, 


и Я Л Л | 


етЪ, и что должно оному давать больше 
суровой пищи; однакожЬ правила сего не 
надлежишф распросшраняшь столько , 
ч106бЪ нездоровый ‘хлЪ6бЪ под по- 
крываломЪф слова, суровая пища, ходить 
мог; лишЪ хорошо выпеченный и зачер-. 
ствфвиай хл56б  составляешЬ суровую 
и пришомЪ здоровую пищу: часшое же яде- 
не мягкаго хлЪба, какЪ уже говорено бы- 
ло во всеобщихЪ правилахЪ ‚ можешЪ со- 
временемЪ обратиться въ нездоровье, 
_ ТдЪ вЪ большихЪ домоводешвахЪ 
установлено служишелямЪ ежедневно ош= 
пусвашь отвфсной хлЪбЬ, шамЪ не рЗдко 
случаешся, чшо опред ленные ошЪ господЪ 
кЪ печеню и развфшивавю хлЪба, и на, 
ршошЪ конець получаюцие вЪ свои руки 


ПО нВскольку _ четвертей ржи ИЛИ муки 


на расходЪ, коварствуюшЪ, ‘и чшобЪ ош- 
вЪсной хлВ6Ъ выходилЪ ойжел Ве не вы- 
пекающь онаго по надлежащему; служи- 
тели обыкновенно бывают! шаковымЪ хлЪ- 
бомЪ не слишкомЪ ве довольны, потому 
что оной для них кажется вкуснфе вы- 


_реченнаго надлежащимЪ образомЪ и чер- 


сшваго хлЪба; однакожЪ со временемЪ пла- 
шяшЪ за эшо своимЪ здоровьемЪ ; почему 
чесшнымЪ ХозяевамЪ должно бышь про* 
шивр обмана сего вЪ осторожности. 

ВЪ самыхЪ изобильныхЪ дровами мЪ- 
сшахЪ, и гдЪ поселяне получающЪ$ овыя 
вЪ собственныхъ или господскихЪ дачахЪ 
безплашно, есшь крестьлне, для шого 

О+ шоль- 
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тполько невыпеки!еся хлфбы изЪ печи 
вынимаюцие, или оную не довольно шопя- 
цие, чшо таковой хлЪбЪ доле не чер- 
сшвфешЪ ; однакожЬ я всегда замЁчалЪ , 
чшо вЪ шаковыхЬ кресшьянскихЪ домахЬ 
ежегодно бываюшЪ ‘больные лихорадками 
и гнилыми горячками, да и остаюштеся 
здоровые блЪдноспию своего лица дока- 
зывали ежедневное свое вкушен!е невыпе- 
ченаго хлБба. Люди, меньше тшрудяциеся , 
когда паковаго хлЪба будушЪ много Зеть, 
8Ъ корошкое время могушЪф лишишься да- 
же жизни своей; по крайней м$рБ столько из- 
вЪешно мн, что по упонтребленти шаковаго 
хлБба случаюштяся лихорадки свирфпсшву- 
ютшЪ жесшочае и продолжишельнЪе, и осша- 
вляюшЬ иногда неизлечимые припадки: 
есщьли кЪ шому послБдующЪ эпидемическтя 
болБзни, шо лекарь не узнаешЪ, вЪ ка- 
комЪ источникЪ искашь злу сему начала. 

‚ ВЪ дороговизну, какЪ-шо главн5йше слу- 
чилось у насЪ въ 1771 И 17172 годахЬ, ну- 


`°жда довела народЪ класть вЪ обыкновен- 


ной хлЪ6бЪ необычайныя подм$фси; ошЪ 
сего произошли эпидемическтя гнилыя го- 
рячки, шоликимЬ шысячамЪ людей жизни 
сшоявиНя; слФдсшвенно не голодЪ шогда 
умершвлялЪ людей, а худой хлЪ6бЪ, ко-` 
шорой умножали всякими посторонними 
подмЪсьми. | | | 
_  ВЪ числ$ шаковыхЪ подмЪсей вЪ ржа- 
ную муку главнфишая была каршофели: 
однако по доброму основано употре- 
бле- 


блене это ошсовфшовать должно; ибо, 
сверьхЪ шого чшо подмфсь каршофелей, 
когда оныхЪ много положено будет , мо- 
жешЪ препяшствовашь всходу п’Зсша, имЪ- 
юшЪ иногда каршофели зЪ себЪ нЪ- 
чшо нездоровое, какф о шомЪ вЪ сл$д- 
сшвти упомянуто будешЪ: вкушать же еже- 
дневно нездоровую пищу, больше зна- 
чишф, нежели пофсть ‘оной вЪ недЪлю нЪ- 
сколько разЪ; да хошябЬ вЬ каршофе- 
ляхЬ и не было подозришельнаго , какую 
слЪлаюшЪ они замФну вЪ хлЪ6бБ? Деревен- 
скте жишели безЪ горячей пиши обойти- 
ся не могушф;у лучше сшавишь имЪ на 
столЪ вареные каршофели, чшобЬ Фли они 
ихЬ сЪ обыкновеннымЪ хлЪбомЪ; не все 
ли шожЪ выдешЪ! вЪ дороговизну на хлЪ6бЪ 
поднимается цфна и на всяктя огородныя 
и полевыя расш$нтя, и главнфише касаеш- 
ся каршофелей, кои вЪ изобильные годы 
бываюшЪф не дороги, а вЬ худые не де- ` 
шевы. 

ВЪ прошедшее голодное время не удо- 
вольсшвовались прибавкою вЪ хлЪбЪ од- 
нихЬ картофелей, шыквЪ и садовыхЪ пло- 
довЬ, но принялись за рЪпу, кавусшу и 
раст? нйя › кои нашимЪ деревенскимЪ жи, 
шелямЪ всего меньше были сносны, какЪ - 
шо подшвердили шогдашня сшолько пе- 
чальныя слфдешея; для шого чшо хошя 
вЪ нБкошорыхЪ 6$дныхЪ мФсшахЪ СЪвера 
по недосшашку во ржи шаковой хлЪ6бЪ и 
ФдяшЪ ‚ но лиш ошЪ климашу, воспита- 
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ня и привычки осшается шо безЪ вреда 
бФфднымЪ" СБВвернымЪ обывашелямЪ; нашЪ 
же народЪ кЪ шому не привык , и всегда 


‚ спраждешЪ , когда вужда приведешЪ его 


вкушать о ПаКОВОЙ ненастояций хлЪ6Ъ, 
даже по нуждБ недозрВлою сжашая рожЪ 
иногда досшавляешЬь хлф6бЪ нездоровой. 
ВЪ дороговизну при недосташк$ ржи 
можно мБшашь со :ржаною мукою ячмен- 
ную или даже овсяную. ВЪ разсуждени 
яшной муки в домоволдствахЪ еше не со- 
тлашенось , одинь ли чистой ржаной хлЪ6Ъ, 
или ржаной пополамЪ сЪ яшнымЪ, боле 
насыщаешо, или нфшЪ; когда яшной муки 
не много вмБшано будешЪ во ржаную, и 
по крайней мФрЪ шолько трешья доля, вЪ 
хлБ6бБ неошутишельно бываешЪф примфт- 
ной розницы: что хлЪба изЪ шаковой см$- 
си СЪЪдаюшЪ больше, это кажешся про- 
исходишЪ ошЪ ‘дороговизны; ибо кромЪ 
недостатка вЪ хлЪбЪ ячменю вЪ рожЪ не 
подмБииваюшЪ. Каковое же обстояшель- 
сшво со всбми дорогими пищами вообще, 
шо же происходишЬф и. сЪ хлЪбомЪ, когда. 
оной дороже обыкновеннаго; вЬ голодное 
время имфютЪ о немЪ лучшее и высокое 
мн$н1е, шогда больше обыкновеннаго Зеть 
хочется: правда и шо, что яшная мука 


 сообщаешЪ' хлЪбу больше вкуса ‚, а пошому 


и сЬБлаюшЪ онаго много; но вреднаго здо- 
ровью человФческому ячменной и овсяной 


_хлЬбр вЬ себЪ не содержашЪ. 


Одна- 


| 


Однако мсжешЪ быть изЪ ячменю и 
овса очень нездоровой хлБбЪ, ‘когда вЪ 
нихЪ находится тарица или мыш овесЪ 
_ (+); малВишее зло, ош шого приключаю- 
шееся, чшо вкушаюцие оную вЪ хлВ6Б лю- 


ии получающЪ кружене вЪ головБ: но 


естьли много случишся тарицы вЪ ячме- 
нЪ или овсБ, происходишЪ еще величай- 
шее бЪдешв!е ; можно закормишь оною до 
смерши гусей и другихЪ живошныхЪ , по- 
чемужЬ не опасна оная и для челов 'ВковЪ? 
ВЪ н5ёкоторыя лБша шарицы вЪ яро- 
вомЪ хлБбБ бываешЪ больше, нежели обы- 
кновенно, также и нфкоторыя поля бы- 
ваюшЪ боле другихЪ оною засорены у 
есшвьли стя вредная тшарица случится вЪ 
ячмен$ или овсБ, должно оную шщашель- 
но высБвашь. Ко. еще не испыталЪ, сколь- 
ко вредна тарица шЪлу живошнаго, по- 
корми на опышЪ туся этою высБяннох 
ив овса шарицею, и немедленно можешЪ 
увид иль шо, чего не видывалЪ, На- 
ставленте же, какЬ печь доброй и здоро- 
вой хлБбЪ со всфми пришомЪф бывающими 
производсшвами будешЪ показано вЪ УШ 
Часши сего сочинентя, 
2) Капуста и Корневыя огородныя растёи!я в$ нБ- 
Которые года бызаютф не очень здоровы, 
Свфжая капуста сосшавляешЪ без- 


‚спорно самую здоровёишую деревенскую 


пищу, и просшой народЪ кошорую любишЪ: 


ВЬ 


{+=) Бошит регеппе у Бошаников?. 


вр зимнее время о здоровости эшой капу- 
сты нЪшФ ни малаго сомнфн!я; лЪшомЪ же 
зЪ нБкошорыя времена есшь шому изклю- 
чентя, а именно : когда лисшы ея быва- 
юшЪф покрышы лоскомЪ медвяной росы , а 
особливо случаешся сте сЪ капусшою, си- 
дящею подЪ плодовишыми деревьями, 

Для самой чисшошы вЪ каждое вре- 
мя надлежишЪ свфжую капусшу обмывать 
ВЪ водЪ; но сего вЪ случа$ покрыш1я оной 
медвяною росою. недостаточно КЪ осво- 
бождентю ея ошЪ вредносши: чшобЪ сте про- 
изошло, должно капусшЪ прежде упошреб- 
лентя лежашь вЪ вод 12 часовЪ, чшобЪ 
лоскЪ или обмазка на листахЪ распусти- 
лась; на сей конец должно воду сЪ ней 
нБсколько разЪ сливашь, и капусшу ошЪ 
нечистоты ш’ЪмЪ совершенно освободить; 
есшьли холодная вода не под 5йсшвуешЪ , 
можно налищь шеплою. 

Когда капустные лисшы ‘ошЪ посл$- 
дующихЪ за медвяною росою шравныхЬ 
вшей будушЪ высосаны, и ошЪ шого по- 
чернёюшЪ, оныхЪ вЪ пищу человФкамЪ 
упошреблять не должно, но обломавЪ, б6ро- 
сашь свиньямЪ; должно пошомЪ ожидашь, 
пока кочни ошпусшяи?Ъ новые листы, и 
оные кЪ варентю поспБюшЪ. 
Когда лиешы на огуречныхЪ плешяхь 


`будушЪ мучняною росою повреждены, и 


какЪ бы бБлымЪ порошкомЪ. усыпаны, по- 


‚ лучаюшЪ огурцы испорченный горьк! вкусЪ, 


вр эшомЪ случа$ лучше кормишь оными сви- 
ней, 


ней, ане людей; уксусЪ, вЪ кошоромЪ огур- 
цы си пругошовляюшЪ ‚ повреждения ихЬ 
ошнюдЬ исправишь совершенно не можешь, 

Картофели бываюшЪ вЪ н$Экотшорые 
годы не здоровЪе, нежели обыкновенно 
счишаюшЪ. Когда каршофели сажены на 
низкихЪ болошисшыхЪ м5сшахЪ, шо ху- 
дой оныхЪ вкусЪ одинф не дБлаешЪ уже 
имЪ одобрен!я; также и вЪ дождливые мЗ- 
сяцы не на весьма низкихЪ` мБсшахЪ, но 
излишне мокрыхЪ для сего плода, кар- 
пофели. выходяшЪ нездоровы; вЪ друме 
же меньше мочливые годы на шЪхЪ же са- 
‘мыхЬ мБешахЪ могушЪ бышь очень здо- 
ровы и вкусны. 

РавнымЪ образомф и вЪ таковые го- 
ды, кошорыхЪ почти никакЬ кЪ мочли- 
вымЪ причесть не льзя, но ВЪ которыхЬ 
не доставало шеплошы и довольнаго: сол- 
нечнаго стянЁя, кармофели во многихЪ м$- 
сшахЪ должно содержашь вЪ подозр$Зн!и: 
шаковое лФшо было вЪ 1777 году; оное 
сшолько мало имБло шеплоты, что лиш Ъ 
небольшое число дией можно было назвать 
прямо шеплыми и ясными; осеннте м$ся- 
цы были лучше лБшнихЪ. СлФдешае не- 
досташка шеплошы вЪ каршофеляхь бы- 
ло Шо, что ‘во многихЪ м5БешахЪ оные 
вышли нездоровы, внушри сЪ черными 
или желшыми пяшнами, или какЬ гово- 
ришся со ржавчиною; вЪ деревняхЪ, гл 
оные множесшвенно употребляли, произо- 
_Шли поносы, понеже я на эшо. произше- 

сшвте 


стве обращал великое вниман!е, дол- 
женЬ пошому обЪ номЪ обстоятельн$е упо- 
мянушь. 

Должно полагать, что картофели 
здВшняго мБсша по крайней мЪрЪ имБли 
ВЪ себБ чешвертую долю  содержащихЪ 
‚внушри черныя или красныя полосы, ‘итак- 
же пятна; вЪф началБ Сентября начали 
оные, яко любимое простонародноекушанье, 
выкапывать и Зсшь; здЪсь оные ВЪ раз- 
сужденни количесшва уродились .множе- 
сшвеннЪе, нежели вЪ другихЪ мЪешахЪ, 
& пошому и шадили ихЪ меньше; ЪЗли оные 
ежедневно во многихЪ мФстахЪ вЪ завтра- 
кЬ, обБдБ и ввечеру столько, чшо всякой 
сшолЪ оными, вЪ кожБ вареными, оканчи- 
вался; вЪ кошорыхЪ домахЪ' сте ни было, 
послБдовалЪ поносЪ и господсшвовалЪ сЪ 
‘Сеншября до половины Ноября. Я думаю, 
чшо когда бы оные облупляли и разрБзы- 
вали, шо имбющихЬ пяшна не стали бы 
Фсешь, по крайней мфрЪ вырЪзывали бы 
ржавыя часши ; однакожЬ и самые здоро- 
вые внутри бЪлые и чистые каршофели, 
какЪ надобно думать, вЪ варен!и сЪ повре- 
жденными \ впягивали вЪ себя ихЪ повре- 
жденте. 


ВЪ нБкоторые годы при самой з4о- 


ровой пищБ оказываются у поселянЪ по- 
носы, когда посл жаркихЪ дней бываюшЪ 
холодныя ночи; переходЪ ошЪ разгоряче- 
ня и поту кЪ скорому охлаждентю распо- 
лагаешЪ челов$ческое шЪло кЪ поносамЪ; 

ша- 


шаковой перемфны сосшоянтя воздуха вЪ 
помянутое лЪшо не было, потому что 
большая часть дней была холодноваша , а 
‚ потому единой причины болФзни сей над- 
лежишЪ искашь вЬ кариюфеляхЪ; ибо оная 
случилась лишЪ вЬ п’БхЪ домахЪ, вЪ кошо- 
рыхЪ по вышесказанному Бли по шри раза 
ВЬ день каршофели. | 
ВЪ домахЬ, вЪ котшорыхЪ каршофелей 
шакЪ рановременно Зсшь не начинали, не 
случилось никакихЪ бол Бзней , хошя оные 
и Ъли, но шолько вЬ похлебкахЬ, а не 
ошварные вм5сто прикуски, да и шо лишШЪ 
ВЪ обЪдЬ раза три или чешыре вЪ нед$- 
лю; поелику же подозришельная эша пища 
вЪ сихЬ домахЬ не была ежедневною и глав- 
ное насыщенте сосшавляющею, оказывает- 
ся изЪ сего очень примбшно, что лишЪ 
ежедневно и множественно упошребляемые 
каршофели поносЬ производили. 


И шакЪ каршофели вЪ н$фкоторые го- 
ды, а особливо вЬ ежеиневномЪ упошре-- 
бленти ,‚ не должно считать здоровою пи- 
щею: шаковы бываюшЪ л$ша холоднова- 
шыя, шакже мочливыя; на низменныхЪ и 
мокрыхЪ м5сшахЪ родивп!еся каршофели 
ытакже не безь подозрЪнля. 


Здоровые же картофели по сему вЪ 
мочливые годы бываютЪ росшиие на вы- 
сокихь мЪстахЪ, неимфющге внушри но-_ 
лосокЪ и пятен, и добрый, чистый, 
почти ор5ховыиб ядрамо уподобляющт- 

ся 


ея вк 66; почему оные лучше всего ошли- 
ЧчИШЬ МОЖНО. 


Есшьли же окажешся каковой нибудь 
признакЪ нездоровосши плода сего, Хозяй- 
ка не должна оный готовишь ежедневно ; 
готовя же разрфзывашь; и поврежденными 
оказавииеся оШкладывашь ‘для упошреб- 
лентя ВЪ кормЪ скошинб: лучше всего 


эшошЪ разборЪ производить надЪ сырыми. 


еще каршофелями; вообще плодЪ сей не 
должно упошреблять часшо, а кЬ сбере- 


жентю вЪ прокЬ выкапывать вЪ самую. 


тлубокую осень, и хранить вЪ выходахЬ 
или ВЬ ямахЪ , засыпая вЪ песокЪ. 


Наконец кромЪ сказаннаго о каршо- 
феляхЪ должно еще и сте замфшишь, чшо 
скороспВ8лые изЬ нихф называюшся Яков- 
левскими, потому что полнаго своего росту 
досигаюитъь около дня С. Такова (25 ля), 
однакожЬ оные шакЪ скоро выкапывашь и 
8Ъ пищу упошребляшь не должно; ибо 
всегда вЪ рано выкапываемыхЪ каршофе- 
ляхь оказываешся, чшо оные здоровью 
челов ческому вредны, но испытывать , 
какимЪ образом незрФлые каршофели не- 
преяшныя дЪисшвтя въ шВлБ человЪче- 
скомЪ оказываюшЪ, эшо слишкомЪ бы уда- 
лило ошЪ намфренёя сего сочиненя; 4о- 
вольно шого, чшобЪ замфтишь о вредно- 
сши оныхЪ, многолБшною опышносшию 
подшвержденной- 


% 
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3) 3400060? Мясо. 

Мясо больныхЪ скошовЪ не можешь 
назваться здоровымЪ; большей часши чело- 
вБковЬ есшесшвенное ошЪ шаковаго мяса 
ошвращене можешЪ позорною скупоситю 
сшолько ушБснено бышь, что больныхЬ 
скошовЪ убиваю:Ъ на пищу служителей. 
Мерзкли посшупокЪ мясомЪ больныхЪ ско- 
товЬ людей кормишь конечво свойсшвень 
негоднымЪ харчевникамЬ, нежели Хозяй- 
кам; ибо послЗдшя ве могушЬь им ть 
намЪрентя повергнуть служителей  своихЪ 
ВЪ бол$знь, и шБмЪ лишищь себя ихъ ра- 
боты и услуги. Таковая Хозяйка конечно 
была бы чудовище вь человБческомЪ родЪ; 
для таковой не служишЪ никакое наста- 
вленте: но могушЪ бышь и нескупыя Хо-. 
зяйки, кои подумающЪ, можешь бышь, что 
образомЪ приготовленйя, воедность у мяса, 
ош. больной скошины отнять могушЪ, и 
шаковыхЪ- то ошЪ сшолько грубой погр5ш- 
ности вЪ ХозяйсшвЪ предссизеречь должно. 
НЪскольке изЪ бышстисаня прчвеленные 
прим$ры научаюшЪ, по болБзненною ма- 
ертею наполненныя хивошныя, когда упо- 
пгреблены будушЪ вЪ пищу, ужасной вредь 
приключаюшЪ ‚ и вредность мяса ихЪ ни 
варентемЪ ‚ ни соленемЪ ошврашена бышь 
не можеть, 

Д. Чммано извЗщаетЪ , чито вЪ 1677 
году двБнадцашь студентовЪ икзЪ Конви- 
кшор!ума Лейбцигскаго померли. Трактир- 
щикЪ, кромЪ лругихЪ нездоровых» пишЪ , 

Часть ГП. Отдёл. +. ПП НА- 


накормилЪ ихЪ мясомЪ , зараженной шо- 
щей коровы ; внушреннтя этой язвою за- 
раженной коровы были усажены множе- 
ствомЪ пузырьковЪ ‚ прыщей и нарывовЪ ; 
наружно же на мясЪ ничего не было при- 
мЬтно. 

‚Тимей фоно Гилденклеэ разсказы- 
ваешь сл$дующую повБсшь: корова, была 
укушена бфшеною собакою; мужикЪ, кото- 
рому оная надлежала, его жена, пятеро 
дЪшей, дЪвка, работница его и сос$дка сЪ 
четырьмя дЪшьми БЗли ежедневно молоко 
‘ошЪ 2шой коровы: крестьянинЪ и младе- 
нецЪ ‚ его сынЪф ‚, остались только живы ; 
‚ проще же жалосшнымЪ образомЪ жизнь 
свою окончали. 

ВЪ 34 №. Сатеме Имегаге ае Вет, 1765 
тода, находится обстояшельное извЪспие, 
как шесшь челов5кЪ лежали больны, и. 
бол$знь ихЪЬ сопровождаема была совер- 
шенными признаками принятаго яду, ошЪ 
того единсшвонно, что Зли мясо больной 
скошины , и едва вылечить ихЪ могли. 

Д. Чанге повБЗешвуешЪ о ужасномЪ 
приключени: одинф ФурманщикЪ вЪ Браун- 
швейг$ь купилЪ за дешевую цфну пре 
изряднаго вола, имфвшаго уже на себЪ приз- 
наки моровой язвы; убивЪ и посоливЪ онаго, 
началЪ онЪ солонину стю для себя варить; 
чрезЪ шри дни получил онЪ бол$знь, 
очень КЪ чум$ сходсшвуюшую: была шо 
злая горячка ©Ъ малыми синими желвач- 
ками по всей поверьхносши ш$ла; на всЪ 

сша- 


старан{я врача не взирая, вЪ теченти пят- 
надцаши дней кромБ сего умерло еще пяшь 
человЪкКЪ изЪ сего дому, ФынихЬ оную со- 
лонину, и шою же самою болЪзнью. 

Си предосшерегаюцие примБры дол- 
жны главнБище кЬ шсму служить, ч1106Ъ во_ 
время падежа скошскаго ошЪ убивантя 
скошины удержаться, дабы себя и служи- 
шелей своихЪ не подвергнушь опасности ; 
вмБсшо шого, что когда гдБ окажешся 
_ зараза, прежде всего стараются побивашь 
скошовЪ , пока бол$знь оныхЪ еше не за- 
разишЪ : однако, почему можно заключи!вь, 
когда уже зараженная скошина находится 
вЪ стадБ, не имфешЪ ли и здоровою ка- 
жущаяся заразы эшой вЪ сокахЪ своихЪ и 
мясЪ? можешь быть вЬ ней тайно крою- 
пийся ядЪ, который чрезЪ н5сколько дней 
окажешся. 

ВЪ перьвый годЪ моего Хозяйствова- 
нтя, ВЬ НоябрЬ 1750 года, случилась здЪсь 
перьвая зараза на скошЪ ; коровы и паче 
всего волы имБли во все лфшо добрую 
пасшву, и были больше жирны, нежели 
худы. ОдинЪ изЪ здЪшнихЪ ДворянЪ со- 
вфшовалЪ мн пос‹орЗе побить лучшихЪ 
моихЬ воловЪ, пока еще зараза не пере- 
шла ВЪ воловыя сшойла, между п ЪмЪ казЪ 
оказалась уже оная на двор моемЪ вЪ хлБ- 
вБ коровьемЪ: я ошвфчалЪ, что не льзя 
‚уже сего произвесшь, потому что не воз-. 
можно думашщь , члобЬ и волы мои на од- 
номЪ дворБ не зарались уже. У сего пруя- 

/ Ц 2 шеля. 
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шеля моего былЪ шесшилФшей волЪф, ко- 
шораго пустилЪ онЪф вЬ лБшо ходишь на 
свобод$, чшобы, когда ошЪФаися , вЪ глу- 
бокую осень продашь его мясникамЪ; по- 
елику деревня была уже заперша, а дворЪ 
его ошЪ заразы былЪ еще свободенф, р$- 
шился онЪ вола шого убишь для. расходу 
домашняго $; и какЪ расходЪ этошЪ. былЪ 
не великЪ, шо предлагалЪ` мнё, чшобЪ я 
взялЪ половину; однакожЬ я ошговорился 
имЪ, чшо хошя дворЪ его и совсЪмЪ сво- 
боденф ошЪ заразы, но я имЪю непреодо- 
лимое ошвращене ошЪф всякой товядины 
заАЪшняго мфсша; и чшо хошя само по се- 
6Ъ здоровое, но сЪ ошвращентемЪ вку- 
шенное мясо составляешЪ ‘для желудка 
родЪф яду, и по крайней мФрБ можешЪ при- 
ключишь лихорадку. ВЪ самомЪ дЪлБ я 
соглашусь вЪ этомЪ случаЪ довольсшво- 
вашься одчимЪ сухимЪ хлбомЪ , когда въ 
другой пишВ будешЪ недостшатокЪ. Пртя- 
шель мой убилЪ своего жирнаго вола, и 
чрезЪ чешыре дни пошомЪ оказалась за- 
раза вЪ его дом; напоминан!е о моемЪ 
кЪ говядинБ вЪ шошЪ разЪ ошвращенти 
возбудило и вЬ немЪ ошвращен!е ; почему 
он не рёшился гошовишь св$жаго мяса 
убишаго своего вола; онЪф приказалЪ оное 
_посолишь, бывЬ во мн$н!и, ‘чшо солони- 
на современемЪ примиришся сЪ его вку- 
сомЪ. ВЪ продолженти сего ошлагатель- 
сшва случилось СЪ этою солониною шо 
же, чшо произошло по изв$спию д. „Хан- 

гена 
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гена СЪ солонинсю Брауншвейгскаго фур- 
манщика, а именно: солонина начала ки- 
снушь, и изЪ бочки вонЪ пучищься, а при- 
‘шомф испускашь оШЪ себя зловонте; не 
взирая на шо, чшо при соленти соли ша- 
жено небыло, и кадка сшояла вЪ самомЪ 
холодномЪ погреб; пруяшель мой прика- 
залЪ всю с1ю солониву зарышь вЪ землю. 

Когда ошвращенте не удержишЪ Хозяй- 


ку лоишь зараженную корову, и есшь на-. 


мЗренйе ея изЪ -сбору молока сего сбивЪ 
масло и сыры ‚, продать незнакомымЪ лю- 
дямЪ; поступокЪ шаковой не чесшенЪ , и 
дЪянтямЬ челов5колюб:я прошивенЪ. Моло- 
ко таковое надлежишЪ шолько вЪ часть 
свиньямЪ, или и того лучше, собираемую 
сЪ онаго смфшану и масло употребить вЪ 
смфсь СЪ дегшемЪ для доброй коломази ; 


естьли только зараженную корову не по-. 


хочешь запусшишь, чшобЪ молоко не пере- 
горЗло, и лишь онаго вЪ навозф; когда 
же зараза вЪ коровахЪ вЪ полной жесшо- 
косши своей господствуешЪ, а молоко еще 
не пропало, лучше оное вЪ навозЪ сдаи- 
вагть , нежели давая оное свиньямЪ, на- 
влечь имЪ опасность заражентя. 

Д. Буханса разсужден!я о мясБ боль- 
ныхЪЬ живошныхр можно привесши зАБсь 
очень ксшашЪ; онЪф говоришЪ: ‚, Запре- 
шенте ТудеамЪ , не вкушашь мершвечины , 
кажешся, чшо имею ошношеве кЪ ихЪ 
здоровью, и должно быть наблюдаемо не 
меньше Хрисийанами, какЪ и Жидами. Жи- 


Пз вош- 


вотныя никогда не умираюшЪ естестшвен- 
ною смершью безЪ предшедшей болЪзни; 
‚ сколькожЪ здоровую пищу  составишЪ 
мясо больной скошины, легко понять мо- 
жно; даже ошЪ внасильсшвеяной смерти 
погибиихЪ мясо должно быть вредно; 
ибо кровь СВ мясомЪ смБшавшись, вскорБ 
приводиш6Б оное вЬ гнилосшь. ›› Жи- 
вошныхь пло не рБдко учиняешся не- 
здорэвою пишею чрезЪ ито единсшвенно , 
чшо об будушЪ слишкомЪ разгорячены; 
чрезмрное разгорячен!е возбуждаешЪ го- 
рячку , соли, вь шЪфлЪ находяцияся, учи- 
о нленЬ острыми, и кровь шакЪ шЪсно со- 
вличяешЪ СЪ мясомЪ, чшо оную ошдаБ- 
лишь не можно. По сей причинЪ очень 
снрого должно наказывашь ш5хЪ мясни- 
ковЬ, кои бойную скотину перегоняютЪ у 
ибо кто бы сталЪ Зеть мясо скотины , 
одержимой жесшокою горячкою , когда бы 
вВлалЛЬ? а оная вЪ перегванной скошинЪ 
восходишЪ не р$Здко до степени бЪшек- 
ства. ——— Должно при семь напомнишь 
о мясЪ дичины, затравленной псовою охо- 
пою, равнымЪ образомЪ индЬйскихЪ пБ- 
шуховЪ, кошорыхЪ вЪ нРкошорыхЬ дво- 
рянскихЬ домахЪ опредБляя на убой, н$- 
сколько чешвертей часа по двору гоняюшЪ 
маленькими собачками, и страшаюшЪ вЪ 
шомЪ меБнти, что ошЪ сего гонянтя мясо 
ихЬ получишЪ вкусф личины. Немилосер- 
дое пзасканте и перегон шеляшЪ ошЪ мя- 
сниковЬ, ФдушихЪ на лошади, за н5сколь- 

ко 
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ко лБШЪФ предь симЪ вЪ Гановерв запре- 
цено закономь. 

Сколько не здорово мясо больныхЪ 
скошинь вЪ пищу, ` шо же самое должно 
заключать о больныхб рыбахё; чему 
есшь и слБлующЕя были вЬ примЪрь. 

`Тиссотб пишешЪ , что восемь чело- 
вЪкКЪ пофвши испортившейся рыбы, шот- 
часЪ впали вВЪ злую горячку; пятеро изЪ 
нихЪ, не взирая на сшаран!гя искусныхЪь 
врачей ‚ померли. 

О проказБ на ш®лВ Морвежцовб отЪ 
множестшвеннаго употребления прокажен- 
ныхЬ рыбЪ находятся замфчантя вЪ ХХ 
Том сочиней Шведской Чкадеши , гдБ 
проказа стя описывается ужасною бол знью, 
нарывами, трещенами и желваками ш$Вло 
челов5ческое покрывающею , ошЪ кошорой 
мучашся лЬШЪФ по двенадцаши и четытрнад- 
цаши. Рыбы , боле болфзни этой подвер- 
женныя, и оную человкамЪ сообщаюция , 
лахсЬ- форели и золошая рыба; сныя шо- 
гда имВюшЪ на себЪ болЪе естесшвеннаго 
пяшенф, шакже желваки во внупреннихЪ 
и на груди; а с1и желваки обыкновенно 
бываюшЪ$ наполнены червями; шЪло ихЪ 
бываешЪ шогда слоисто и бл$дно, а кровь 
столько гусша, что не шечетЪ, 

ВЪ соседней ошЪФ меня деревнф есть 
вольная рыбная ловля, и жишели оной. 
имбютЪ свободу оную ошправлять. За 
н$сколько лВиЪ предф симЪ изловили 
они великое множество щукЬ ВЪ кулдо- 
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бинахЪ болошныхЪ и озеркахЪф ржавчин- 
ныхЬ ‚ куда зашли они по причинБ убы- 
вавшей воды вЪ засуху, но очень исшо- 
пали; тушь легко было ловишь ихЪ мно- 
жесшвенно: олнако ошЪ сихЪ солнечныхЪ 
жаровь и нечисшою водою изможденныхЪ 
цукь жители шамошнте получили же- 
сшоктя лихоралки, накЪ чшо послБ ло- 
вишь и Феть ихЪ. пересшали. 

Когда снятки вЬ шеплую погоду н$- 
сколько дней по вынуп!и изЪЬ воды поле- 
жатЪ уснувЬ, и развозяшЪф оныхЪ по ие- 
ревнямЪ ‚, сильная вочь, ошЪ нихЬ исходя- 


щая, показываешЪ уже, что мясо ихЪ 
испортилось, и здоровью челов ческому 


сосшавишЪ% вредную пищу. 
Равное обстояшельсшво со всфми ры- 
бами, кои по изловленти вЪ шеплое вре- 
мя долго пролежашЪ. ^ МБеша, оштЪ рЪкЪ 
и озерь ошдаленныя, и вВЪ которыя 
обыкновенно привозяшЪ. сонную рыбу, 
должны наче всего ошЪ шаковыхЪ рыбЪ 
имвшь осшорожносшь; не вредны онЪ вЪ 
скоромЪ упошреблети по извлечени изЪ 
воды: чфмЪ шверже мясо ихЪ вВЪ варенти 
оказываешся, шЪФмЪ. оное лучше; но чЁмЪ 


мягче будешЪ ‚, звачишЪ шо наклонность 


ко врелу; есшьли же рыбы уже воняютЪ , 
должно счишать оныхЪ заразишельною пи- 
щею ‚ и ошвергать. 


ВЪ разсуждеми употреблен:я раковб 
вЪ пишу еше больше надлежишЪ имфшь 
осшорожносши; мершвыми раками приво- 

дяшЪь 
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дяшЪ въ ужасЪ н8которыхЪ звЪрей, и ма- 
лое количество мермвыхЪ раковЪ, варе- 
ныхЬ сЬ живыми, портяшЪ всБхЪ; поче-. 
му оныхЬь должно ошбирашь и бросашь. 

Иногда купцы, въ горолахр сельдями 
шоргуюпие, поршяшЪ оныхЪ шфмЪ, что 
бочки, вЪ коихЪ онЪ лежашЪ, не хорошо 
купоряшЪ, или разсолЪ повытеченть ; ша- 
ковыя, невзирая на содержащуюся въ НИхЬ 
соль, должно счишашь совсёмЪ за нездо- 
ровую пищу, и ошнюдЬ ни сырыхЪ, ви 
вареныхЪ вЪ пищу не употреблять, хо- 
шя бы оныхЪ не токмо за полибны, но 
и даромЪ ошдавали, 
4) Мясо в варёши надлежит8 › Кай должно. при- 

саливать. | 

Поелику ВЪ изобильныхЪ мФфсшахЪ по- 
чши ежедневно гошовяшЪ для служишелей 
мясо, 10 должно, когда оное свБжее, при- 
правляшь солью, а шЪмЪ  способсшвовать 
какЪ вкусу ‚, шакЪ и здоровью; много безь 
соли СсЪБденнаго мяса не можешЪ чело- 
5 Бческому ш’Блу доставить здоровой пищи. 

НВкошорая скупая Хозяйка отдала, 
дочь свою на время кЪ одной своей прт- 
ятельницБ поучиться поваренному искус- 
ству $ возвратясь домой, хотЪла она по- 
хазашь машери своей опышЪ своего. пр!- 
обрБшеннаго знания. Родишельница, пре- 
данная страсши скупосши , нашла вЪ учи- 
шмельниц$з, своей дочери, нфчшо опоро- 
чить, п. е. чшобы надлежало ей поучишь 
дочь свою н$ЗкошорымЪ сбереженгамЪ вЪ 

П5 цо-. 


поварн$; почему показывала ей свои вЪ 
шомЪ правила, и между прочимЪ за гла- 
вный урокЬ поставляла, чшобЪ при варе- 
ни свБжаго мяса для служняго сшола 
класшь сколько возможно меньше соли, и 


не пртучать слугЪ ко вкусу соли; она го- 


ворила: соль стоишЬЪ денегЬ, а сбереже- 
н1е соли составляешЪ сбережевте денегЪ. 

Боже избавь правителей земныхЬ отЪ. 
желан!я возвысишь Ифну на соль, сю 
нсеобхолимВишую для здоровья челов чс- 
скаго приправу $ дабы вЪ ХозяйстшвахЪ не 
принуждены были солью скупиться, и 
чрезЪ то подвергать кровь человБческую 
повреждентю ! 

Чо же сказано о надлежащемЪ при- 
саливан!и свЪжаго мяса, шо еще больше 
должно нАблюдашь при ‘соленуи онаго вь 
прокЬ; кшо.вЬ эшомЪ случаБ побережешЪ 


’ соли, изЪ мяса выдешь совершенное падло. 
Во второй Части Хозяйки предложено 


будеш насшавлене, какф должно мясо 
солить и предохраняшь ошЪ 'гнилосши $ 
подобно какЪ свЪжаго мяса не должно до- 
солишь или пересолишь, шакЪ и ВЬ со- 
лени вЪ прокЪ пошребна надлежащая мфра 
кр досшавлентю оному добраго вкуса. 
5) Жаренаео не должно поджигатьь 
ВЪ изобильныхЪ м$5ешахЪ, а особли- 
во во время жашвы и великте праздники, 
не р5дко готовяшЪ служителямЪ жареное; 
СЪ служнимЬ жареным н5шЪ надобности 
обходиться нЬжно, и жарить должно оное 
не 


не на вертелЪ, но вЪ печи. Во 6т0ромб 
Отдфиени сви Часши показано будешЪ, 
какЪ сочное и ‘здеровое жареное пртугошо- 
вляшь для сшола господскаго, и тшакимЪ 
образомЪ, что едва то на вертел жаривЪ 
произвесть можно. Между шЪмЪ однако и 
служняго жаренаго изЪ пренебрежения, или 
скупости, не должно излишнимЪ пере- 
держивашемЪф литашь сала, и высушивать; 
ибо подожженое жареное не можешЪ сосша- 
влящь питательной, а и шого меныие 
здоровой пищи: лучше не имфшь жарсна- 
го; есшьли же опред®лять ‘оное на служ- 


‚ ни столЪ, ‘должно опредёляшть изЪ доб- 


рой воли и хорошее. 
6) УЕсусЬ Е салату должен быть довольно острёь 
Когда вЬ жаркое время года салашЪ 
долженф составляшь человЪческому ш$лу 
здоровое прохлажденте, зависитЪ шо глав- 
нфише ошЪ кислоты уксуса. ЖенщинЪ сЪ 
даровантями надлежишф бышь/ ко всЁмЪ 
домашним пошребностямЪ столько осто- 
рожной, чтоб не было вЪ оныхЪ нико- 
гда недосташка, или по крайней мЪрь 
очень рёдко; надлежитЪ ей всегда помы- 
шляшь о предбулущемЪ , и шакЪ распоря- 
жать, чтобЪ исходяния вЪ дом ф надобно- 
спги заблаговременно запасать, дабы чрезЪ 
шо ЦЗпь ХозяйкиныхЪ дЪИисшвй не пре- 
рвалася; по сему вЪ порядочныхЪ домовод- 
сшвахЪ не должно бышь недосташка вЪ 
добромЬ уксусВ, а вЪ ономЪ не можешь 
бышь недосшашка, есшьли <Ъ напишками 
и 


и веществами, изЪ коихЪ пргугошовляет- 
ся уксусЬ, по надлежащему обходиться Хо 
зяйка сшанешъ. 

7) Пристойная пища. 

ЗдЪсь за непристойную пишу раз- 
умется не та, кошорая неудобна желуд- 
ку того или другаго человфка, чему под- 
вержены бываюшЪ и просшолюдины, какЪ- 
то получаюшЪ они ошЪф иныхЪ вещей р5зЪ 
вЪ живой: здБсь взирается на порядокЪ 
распоряжентя пищей, чшобЪ оныя пристой- 


_ но одна за другою слФЗдовали, и кЬ чему 


во вссобщихЪ правилахЪ начершанте учи- 
нено. о. 
Правда, чшо повсюду есшь люди сЬ 
таковыми добрыми желудками, кои слад- 
кое и кислое, холодное и горячее вм$сшБ 
сносить могушЪ; воспишанте и обыкно- 


‘венте производитЪ вЪ\ этомЪ очень многое. 


ВЪ скудныхЪ мфешахЪ ВдяшЪ все безЪ раз- 
бору; привычка ошвердила людей и КЪ не- 
удобнымЪф пищамЪ, ошЪ каковыхЪ не сдЪ- 
лавний привычки конечно посшраждешЪ. 


`ВЪ НЪменкой землБ по различю пошвы зе- 


мной перем$няешся и образЪ пищи; раз- 
лише же мфсешЪ, какЪ извЪфешно , нахо- 
дится у насЪ и вЬ малыхЬ округахЪ; по- 
чему Хозяйка великую сдБлаешЪ ошибку, 
когда хошя изЬ за-малаго разстоянтя , но 
худшую имБюшаго пошву, перенесешЪ родь 


тиши вЪ м5Всшо лучшаго состояня. ВЪ 


изобильныхЪ м5сшахЬ` служишели при- 
учены уже кЪ лучшей пицшь, кЪ чему при- 
чи- 


ине ера 


числяшь должно перем$ну и избЪганте оди- 
накой пиши; а по сему ошЪ обычая м$- 
сша отсшупишь не шакЪ легко. 

Почему ‚: когда вЪ н5кошорыхЬ м$- 
сшахЬ вЪ холодное время года вЪ обЪдЪ 
ставяшЪ служишелямЪ холодное молоко, 
и непосредсшвенно за онымЪ сливы или 
‘яблоки вмфешо прикуски, шаковой поря- 
док пищи ВЪ изобильныхЬ м5БсшахЪ со- 
всВмЪ для служишелей не удобенф; рЪзЪ. 
вЪ живошЪ или поносЪ будушЪ шого сл$д- 
сшв1емЪ. Холодное пр$сное молоко и по- 
_шомЪ кислая капусша не согласны меж- 
ду собою и вЬ жарки день; сверьхЪ шо- 
го дуэшическтя правила запрещаютЪ тшако- 
вую и подобныя шому неприспойныя пи- 
щи; что здфсь хорошо, вЪ иномЪ м$- 
сШ$ не годишся. | 

Нужно шолько не много разсуждентя и 
добраго намБреня кЪ ошрфшен!ю непри- 
сшойныхЪ пищ изЪ порядку оныхЪ; на 
прим. можешь показанный случай шакЪ 
распоряженЪ бышь: холодное ‘прЪсное мо- 
локо и пошомЪ кислая капуста вЪ жар- 
кте дни между собою не приличны; вмЪ-. 
сто капусшы эзшой, когда Ъсшь за обЪ- 
_ домЪ пр$еное молоко, подавать другое при- 

‚ личное 6людо, а оное можно выбрашь изЪ_ 
шакр называемыхЪ сухихЪ притраЕЪ , ка- 
ковы; горохЪ, бобы, сочевица, и проч. _ 

ВЪ домоводсшвовани вЪ мфсшахЪ из- 
обильныхЪ должно уже господсшвовать ве- 
ликой пусшошЪ, когдабф Хозяйка прину- 

ждена 


’ждена была хвашаться безЪ разбору за 


все, чтобЬ ни попалось , и не могла сдЪ- 


’лашь выбору кЪ присшойному распоряже- 


нНо порядку ЪБешвЬ. 

Когда же. Хозяйка имфешЪ вЪ своей 
власли нужный для всБхЪ временЪ года 
запасЪ пищей, нетрудно ‘ей будетЪ  изЪ 
шаковаго множесшва сдБлашь присшойной 
выборЪ. Она находитЪ’ на прим. вЪ эпомЪ 
насшавлени для поварни служней двад- 
цашь двБ разныхЬ похлебки, и тридцатль ^ 
одну пошраву гусшыхЪ пищей, пришомЪ 
посл дня вЪ разнообразномЪ пригошовле- 
ни на столЪ подаваны быть могушЪ, СЪ 
паковымЪ насшавлен!емЪ легко можно из- 
брашь присшойное вЪ порядкф ФсшвЪ, и 
опредВлинть ° для каждаго стола; много 
однако бываешЪ случаевь, чшо и непри- 
стойныя между собою пищи обЪдЪ сосша- 
вляшь могушЪ. Не намфренф я сего при: 
водить здесь во избфжан1е распростране- 


ния; каждая Хозяйка возьми шолько соб- 


сшвенной свой господской сшолЪ за обра- 

зець, то по оному ‘о присшойномЪ для 

служняго изыскашь можешЪ. 

8) Возърбнёе 66 разсуждени пищи для’ больныхь 
служителей. 

‚ Здесь р$фчь идетЪ не о совершенно 
больныхЪ служишеляхЪ , присмотра и хо- 
ждентя за которыми Хрисптанка кочечно 
не упуститЪ , но предлагается здЪсь во- 
просЬ ‚ какЪ бы не лежащимЪ еше вЪ по- 
сшелЗ, и за обыкновенный служ й сшолЪ 

при- 
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приходящимЪ служишелямь пищею не 
сдФлашь вреда? ВЪ разсужденти сего пред- 
оставляешся доброму се; дцу Хозяйки при- 
гошовлентемЪф пиши н5сколько кь пому со- 
ображашься, и для шого, не войду я ВЪ 
подробности; н$6кошорые. случаи однако 
могуп?Ъ подать начертанте кЪ множайшему. 
Самая часшал бол$знь служишелей бы- 
ваетЪ лихорадка, вЪ кошорой больные вЪ 
свободные дни ходишь и н5сколько рабо- 
шашь могутЪ. Трудно служишелямЪ пред- 
писашь воздержносшь ВЪ разсужденти пи- 
1ци , яко помощное средство кЪ прогнантю 
лихорадки; обыкновеннЪе дЪлаюшЪ ‘они на- 
прошивЪ , и ВвЬ свободные ошЪ лихорадки 
дни ФЗдяшЪ ш$мЪ больше, а ошЪ шого ли- 
хорадка дБлаешся продолжительною ‚ или 
превращаешся вЪ злую. ВЪ этомЪ случаЪ 
Хозяйка хорошо посшупитЪ, когда люби- 
мое блюдо служищельское изф сшола ош- 
р8ёшишЪ , дабы одержимые лихорадкою се- 
бя не пресышили; ибо любимаго кушанья 
своего они скорфе и больше наФдающся. 
Когда больной освободится отшЪ своей 


‚лихорадки, шожедолжно наблюдать изЪ опа- 


сен!я возврашу оной. ВЪ нфкоторыхЪ м$- 
сшахЪ горохЪ составляешЪф любимое слу- 
жнее блюдо; вЪ другихЪ столько же ува- 
жаютЪ клюцки; отшЪ лихорадки освобо- 
дивптеся служишели отЪф стола отсшашь 
не похошяшЪ, и не согласяшся сть одну 
легкую пишу, или только похлебку; вЪ 
шаковомь обсшоящельсшв для благо- 


ра- 


разумной Хозяйки лучиий способЪ на н$ф- 
сколько времени любимаго служняго блю- 
да не гошовишь. 


ВЪ осеннее и вБсеннее время не рЪд- 


ко эпидемически господсшвуешЪ кашель вЪ 
поселянахЬ; сЪ осшрыми и суровымм ки- 
слошами пригошовляемыя ‘пиши онаго не 
уменьшашЪ ‚ но еще умножашЪ; вЪ эшо 
время уксусЬ должно ошсшавишь и гошо- 
вишь невредную вЪ кашлЪ пищу. 

Иногда рабоч народф одержимЪ бы- 
васшь продолжишельнымЪ поносомЪ, и 


‚приводишЬЬ оный вЪ безсилте и неспособ- 


носшь кЪ шрудамЪ; не давая оному кр5- 
пительныхЪЬ ФешвЪ, должно отрфшишть 
лишЪ т, кои поносЪ поддерживать или 
умножать могушЪ, на прим. сух!е ‘овощи, 
молочныя и кислыя Зешвы. 

ВЬ самые жарке жагавенные дни, ко- 
гда поселяне безЪ шЪ$Ъни и отдыху свои 
дневные труды. ошправлять принуждены 


бывающЪ, должно замфчать, чшо они весь- 


ма шогла ищушЪ подкрЪплевя и освфже- 
нтя жизненныхЪ духовЪ. Не должно шо- 
гда утомляшь ш$ло ихЪ пряностьми при- 
правленными и разгорячающими пишами; 
но тогда-то самая псра подкр$Зпляшь ихЪ 
хололящими Фешвами, и шфмЪ укрошать 
волнующуюся въ ихЪ жилахЪ кровь. Дуэти- 
ческтя правила и благонравное чувсшвова- 
не кЪф человЪфчесшву воптюшЪ велегласно 
за п"БхЪ, кои ВЪ самобуквальн ИшемЪ раз- 
умБнти вЪ пользу нашу хлЪбЪ свой вЬ 

по- 


Ве с 


пошЪ лица своего снфдашь должны, Ко- 
гда бы самЪ я родился кЪ шому, чшобЪ вЬ 
таковой же рабош$ и нА солнечномЪЬ жару 
должен быль шеряшь свои силы и 60д- 
‘росшь, чего бы пожелалЪ я ошЪ Господина 
‚ своего? чего же бы инф желать, что лю- 
ди для меня сдёлать должны? 

9) Мёлную или иную металлическую посуду пред 

употреблешемь должно начисто вытирать и 
С $ выживать. 

Оказываешся, что вЪ особливосши 
больние кошлы, вычищенные и вышертые, 
по вымыпийи служанки или поварихи, для 
высохнуитя КЪ си аВнЪ прислоняюшЪ , и 
чо МВешо по, куда осшавшаяся ошЪ 
выполасвивавтя влажносшь сшекаешВ, прЕ- 
емлешЬ на себя злообразное пятно; шако- 
ваго пяшна. вЪ кошлахЬ осшавляшщь не дол- 
жно, но пицашельно оное вычицтайзь. . 

“Положи мЪ, что шаковаго пяшна в м$д- 
ной посудЪ и не будешЪ примФчено, но 
предосторожность внушаетЪ, чтобЪ оную 
предЪ упошреблентемЪ мочалкою выперешь, 
и водою пипашельно выполоскатшь; ибо 
влажный воздух, касаясь безпреситанно 
сшФнЪ металла , "опал яень нБкоторыя 
тончайш?я металлическя частицы, кои 
при варени вЪ пижу сообщаются, и здо- 
ровью челов ческому вредны быть могушЪ. 

За нФсколько лВшф пришла вЪ зим- 
нее время одна крестьянка, ЕЪ неполале- 
ку ошЪ меня отстоящемЪ городЪ, вЪ зна- 
комый домЪ, чтобЪ сЪБеть вЪ ономЪ при- 

Часть ГГ. Отдёл. 1. РВ не- 
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несенный СЪ собою завшракЁ; оный состо- 
ялЪЬ вЪ кускБ масла и хлЪба, сЬ кошо- 
рымЪ вошла она вЪ поварню, гдЪ усшано- 
влень былЪ кубикЪ для гнантя водки, КакЪ 
хлЪ6Ъ ея, дорогою замерзЪ, положила’ она 
его на пузырь или головку кубика раста- 
ишь; !погла случилось, чшо влажность 
ошЪ шающаго хлВба м$дныя частицы изЪ 
металла вЬ ‘себя вшянула, и сЪ хлЪбомЬ 
соединила; посреди радосшныхЪ разговоровЪ 
сЪ служанкою , тнавшею водку, сЪЪла она 
эшошЪ послЪднти вЪ жизни ея хлЪ6бЪ; вско- 
рв начала она жаловаться на жесшоктй 
Р5ЬзЪ вЬ живот$, принуждена кричать изЪ 
всВхЪ силЪ, Призвали лекаря, котозый 
ошЪ женщины сей, жестокою болью вн? се- 
бя приведенной , ничего о причин$ ея при- 
падка добиться не могЪ; наконець разска- 
зала дФвка, гнавшая водку, о разогрЪвав!и 
хлВба на мдномЪ кубикЪ; никакое лекар- 
ство ве облегчило боли, и бЪдная кресть- 
янка в сшрашныхЪ корчахф окончила 
ЖИЗНЬ СВОЮ. 


10) Когда варять густая пищи в5 Котлб. при 
пбешихЬ КБ бокамб иастиць отсКредать и СЬ про- 
ею пищею изшать не должно. 
Варимая ВЪ кошлЪ густая пища мо- 
жешЪ одна больше, другая. меньше втя- 


_нушь въ себя мЗдныхЪ часшицЪ , по м$р5 


шого, больше ли, меньше ли содержищЬ 
ВЪ себВ соли, кислоты изЪ расшЪн!й ‚ и 
масловато-тучнаго вещества: чфмЪ долЪе 
она ВЪ м$дной посудБ варишся, шВмЪ. 

боль- 
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больше сего опасаться должно. ВЪ н$ко- 
шорыхЪ пошравахЪ много часшицЪ при- 
липаетЪ кЪ спФнамЪ кошла, и шЪмЪ боль-. 
ше, когда пища увариваясь, осфдаешЪ ‚ на 
примбрЬ каша, сливной сокЪ и прочее; ша- 
ковыя накипи кЬ сшЪнамЪ лучше бросать, 
нежели давашь челов$камЪ ‚, изЪ опасения, 
чтоб вреда не приключишь. ГлавнЪй- 
ше сего должно остерегаться. вЬ разсужде- 
н!и сливнаго соку, кошорый очень долго 
Уваривашь принуждено бываешЪ, и кошо- 
рой кЪ сшЗнамЪ кошла накипаешЪ множе- 
ственно. О ядовишомЪ дЪисшвЁи наки-. 
пфвшаго кЪ сш$намЪф кошла сливнаго со- 
ку могу я, какЪф самовидець , разсказашь 
слЗдующее приключенте : 

‚ Чешверо плошныхЪ и очень бодрыхЬ 
молодцевь пришли вЪ осеннее время вЬ 
одинЪ домЪ , гдБ варили вЪ большомь м$- 
дномЪ вЪ горнЪ вмазанномф кошлВ сли- 
вный сокЪ; они показали изЪ себя, чшо 
были велике охошники до сливнаго соку: 
случилось же с1е вЪ шаковой год, когда 
на слывы былЪ неурожай, и продавались 
оныя не дешево; при входБ ихЪ вЪ домЪ^ 
сокф быль уже сваренЪ , и посуда, КЪ со- 
хранен1ю онаго опредфленная, была уже на- 
полнена, ине осталось ничего, кромЪ при- 
кипБвшаго кЪ сшФнамЪ кошла соку, ко- 
шорой выскребли и сложили вЪ немаломЪ 


‘количесшв® вЪ блюдо. Поелику кошелЪ 


еще не осшылЪ, шо и сокЬ эшотшЪ въ 
блюдЪ быль еще горячЪ, и ошЪ ласковой 
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Хозяйки немедленно поставленф пришед- 
шимЪ сЪ ломшями хбЪба; они Фли нови- 
ну стю со вкусомЪ. ОдинЪ изЪ нихЪ вско* 
р5 попросилЪ водки, не сказавЪ для чего, 
въ чемЪ ему и не отказано; проме вы- 
шли вонЪ с увылымЪ виломЪ. НакснепЪ 
не могли они скрышь боли своей, начали 
стенашь, и больше изЪ нихЬ выпизвиии 
чарку водки; ибо сЪ нимь, ЕакЬ сЬ пПро- 
чими случилось, не послЪловало рвоты: 
они ‘выдержали жестокий оЪзЬ въ живош В, 
и хотя не померли ото того,‘ но осша- 
лись на нзсколько лВоЬ СВ моликою сла- 
босптю внушреннихЪ, чио ошЪЬ всякой гу- 
сшой пищи боль ВЪ желудкБ ошушали,. 

Сколько я изЪ сего и другихЪ произ- 
шесшай замфшишь могЬ, нахожу, что та. 
ковая, мВдными часшицами напишанная 
пиша скорфе и больше вредишЪ ‚ когда вЪ 
мфаной посудЪ охолодфешЪ , нежели пока 
еше горячая изЪ ней вынута будетЪ. 
11) НихаКую пищу ие должно содержать 82 иетал- 

лиисскй посудб. и 66 оной опять разоерёвать, 

Хошя вЬ мешаллической посуд пищу 
безЪ вреда варить можно, но не должно 
оной давать ВЪ ней споять и опяшь вЫ 
ней же разогрфвать кЪ`булущему употре- 
блентю, дабы не вшянула она вЪ себя яри; 
Улобству поступать таковымЪ образомЪ 
с пишею должно прошивопосшавляшь 
безопасность здорозья. 

Прошлой весны одна‘ кресшьянка вВЪ 
здршнемь мВсшбБ остназвний ошЪ Воскре- 
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снаго дня и саломЪ приправленный горохЪ 
спряшала для своего мужа, выложила 
оный вЪ мБлную сковороду, и вЪ сл$ду- 
юний ПонедЪльникЪ в шой же сковородЪ, 
как оный сиюялЪ, разогрЪвЪ, подала ему 
ВФ обБдЪ. Крестьянин возвращаясь изЪ 
пуши домой, поопоздаль, и пруБхалЪ го- 
лоденф; поблф, и оШЪ жестокаго р8зу 
вЪ кишкахЪ подвергся очевидной опасно- 
сши жизни: р5зЪ кончился жестокимЪ 
запоромЪ, коего всБ лекарства разорвать 
не могли ; чрез долгое уже время боль- 
ной вышелЬ изЪ опасносши, и во все лЪ- 
о за слабоспйю ш$ла рабошапть не мотЪ. 
1%) Усусу че должно содержать вф металлиие“ 
ской посудб. 

Неоднократно на моемЪ вЪку случи- 
лось мнБ видфть , чшо уксусф содержать 
ВЪ чугунныхь графинахЪ, или для про- 
чносши варяшЪ оной вЪ чугунной посу- 
АБ; легко можно помыслить, чше 
уксусь больше, нежели иное вещество , 
можешЪ распускашь и вшягивать ВЪ себя 
марстальныя (желЪзныя) и купоросныя ча- 
стицы, кои иногда упошребляющимЪ же- 
стоке поносы приключать могут. 

Не должно же уксусу содержать ВЪ 
глиняной, внушри. помуравленой посу- 
АБ, для шого чшо уксусЪ металлическая 
ВЪ муравленой поливкЪ. содержацияся ча- 
стицы распускать и вЪЬ себя соединяшь 
можешь; а с1е изЪ шого замфшить мо- 
жно, чшо самой острой уксусЪ, для про- 
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чности взваренной, посшоявЪ вЪ муравле- 
ныхЪ горшкахЪ ‚ вскорЪ солодБешь и ки- 
‚ слоту свою шрашишЪ, ОшЬ чегожЪ се 
происходишЪ ?° Втянушыя часшипы мура- 
вленой обливки, кои не иное чшо, какЪ 
свинцовую и м$фдную пБну составляютЪ , 
вЪ уксусБ распускаюшся, и вкус онаго 
перемВняюшЪ; по сему должно уксусЪ со- 
держашь вЪ простыхЪ глиняныхЪ  гор- 
шкахЪ, или вЪ каменныхЪ долбленыхЪ, 
или ВЪ деревянной посудБ. 

13) Твароженя молока длл дблашя сыровФ не 
должно производить в глиняной муравленой 
посу дБ, 

КакЪ поступашь сЪ молокомЪ, вЪ дБ- 
ланте сыровЪ назначеннымЪ ‚ предоставле- 
но описаитю вЪ (Г Части Хозяйки; здБсь 
же предостерегаю пполько ошЪ шого д5- 
лантя сыровЪ, которое легко здоровью вредь 
приключеишь можешЪ. Оное состоит вЬ 
шомЪ, чшо содержашЪ молоко вЪ глиня- 
ныхь муравленыхЪ горшкахЪ, и по сня- 
шти СЪ онаго смБшаны на масло кислое 
молоко посредсшвомЬ шеплошы  творо- 
жаи! >, СогрЬшое, изЪ шучныхЪ и приломЪ 
кисловапыхЪ частииЪ ссфвшееся молоко 
можешь мешаллическтя часшицы муравле- 
ной обливки распуская, въ себя соединять; 
современемЪ это ясно открывается; ки- 
слое молоко сшолько проницаешЪ вЪ облив- 
ку, чшо оная полосами отпадаетЪ, и ока- 
зываюшся вЪ горшкахЪ пфжины 6бЗлой гли- 
а. СЪ кошорыхЬ муравр сошла, чего сЪ 

+ та- 


таковымижЬ горшками, вЬ коихЪ варятЪ 
пищу, никогда не бываешЪ. 

Поелику кислое молоко вЪ согрВянти 
своемЪ столь явно оказываешЪ силу свою 
вЬ распусканти металлическихЪ частицЪ, 
шо муравленые горшки должно считать 
вЪ эпомЪ случаБ опасными; гдЪ же не- 
обходимосшь принуждаешЪ кЪ употребле- 
вю оныхЬ, должно по крайней мЪфрЪ пере- 
мбняшь ихЪ почаще, пока не началось 
сЬЪданТе обливки вЪ ошпадающихЪ часшяхЪ 
и обнажающейся глин. 

Для лучшей удобности должно мо- 
локо. собирая хранишь вЪ горшикахЪ или 
кринкахЬ, пока запасечо будешЪ онаго 
довольное количество на дБлан{е сыровЪ ; 
кЬ сему должно избиращь простые гли- 
няные горшки, кои ошЪ сильваго выжига- 
нтя сами собою обмуравились; хошя ша- 
ковые и дороже насшоящихЪ муравленыхЪ, 
но за шо держашся прочнБе, потому чшо 
кислое молоко сшВнф ихЬ разЪфБдашь не 
можешь. 

Не столько можно возражашь пропивЪ 
того, что снимаемую смВшану собирающЪ 
вЪ муравленые горшки, и содержашЪ до 
сбивантя оной вЪ масло: шаковыхЪ гор- 
шковЬ вЬ теплоту не сшазятаЪ , и кисло- 
па’ вЪ см5шанБ содержишся вЪ меньшей 
степени, Но для безопасносши кажешся 
бышь лучше и для см5шаны употреблять 
помянуптьте глиняные ‘горшки; прочность 
же ихЪ замБнишЪ дорогую цву. | 
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_Еше по множайшимЬ основантямЪ ош- 
совЪтываю  квашене молока вЪ посудЪ 
‚ мБдной. 

ГдБ великой сборЪ молока, шамЪф шва- 
рожашф оное вЪ большихЪ вЪ горнЪ вма- 
занныхЪ кошлахЬ. посредствомЪЬ подли- 
ваня горячей воды. Это производсп?во. 
не содбисшвуешЪ вЪ сырахЪ ко вреду здо- 
ровья; но ежели кислое молоко постоип!Ь 
вЪ кошлЪ, пока стварожитшся, день дру- 
гой, а особливо вЪ ожиданти, пока полной 
кошелЪ молока’ набран будетЪ , дВйсшвуе 
сте предосудительное и ошносящееся ко 
’ вредности сыровЪ. 

Даже сЪ самымЪ лучшимЪ -пригошо- 
вленемф молока на дБлан!е сыровЪ мо- 
жно учинишь погр5шносить, когда остать- 
ся равнодушну вЪ.выборБ ФормЪ, ВЪ ко- 
ихЬ выдБлывающь сыр) ибо формы си 
бываютЪ  деревянныя и мешаллическля. 
Мешаллическ!я формы дфлаютЪ мФаныя, 
или`изЪ луженой жесши; мБдныя для дЪ- 
лантя большихЪ оБровЪ явнымЪ образомЪ 
не голны , потому чшо сырЬ покрываютЪ 
и напитываютЪ мфдною ржавчиною, или 
ярью. Хотя и можно сказашь, чшо вЪ 
‘мФлныхЪ формахЪ дЗлаемые сыры шоль- 
ко вЪ наружной коркЪ могушЬ имфть ярь, 
а пришомЪ и 6езЪ вреда, для шого что 
по высущенти сыровЪ корку стю не ЗдяшЪ, 
нс срБзавЪ, бросающЪ: однакожЪ ве взи- 
рая на это, внутренность сыра `не мо- 
жешЪ оставашься неподозрительною; мо- 
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и 
жно ВЬ дловодЪ сему принять слФдующее 
аналогическое ( подобное или сходное) до- 
казательсшво. | 

Когда чпварогомЪ формы довольно бу- 
ДУШЪ набиты, поверьхность сыровЪ’ усы- 
паешся солью; ибо впрочемЪ много бы 
исходило соли, когда бы шварогЬ, сЪ сы- 
ворошкою находящийся, просаливать; из- 
бЪгая же ненужнаго и нехозяйсшвеннаго 
расходу, усынаюшЪф по’ вышеписанному. 
солью шолько поверьхносшь сыровЪ. Сю 
соль находящаяся еще в сырЪ влажность 
мало помалу втягиваешь, и весь сырЪ, 
сколько бы оной великЪ и шолсшЪ ни 
был, насьицаетЪ всюду солеными часпиз. 
цами; но не равнымЪ Ли образомЪ могутЪ 
подфисшвовашь и мФдныя часшицы, вь 
сшфнах Формы кЪ сыру прикасаюцияся, 
когда сырную груду еше горячую вЪ форму 
набиваюп!р ? Не можешЪ ли содержащаяся 
еще вБ сыр$ шеплоша, и сверьхЪ шого 
вЪсколько дней вЬ форм8 остающаяся, да- 
бы ссфлась, металлическихЪ часшиць ош- 
дЪлить и вЪ сырЪ вотянуть ? 

Еще шого хуже будешЪ ‚ когда сЪ’ма- 
лымЪ сборомф тварогу упошребляпть боль- 
шую МФЗдную форму, или Употреблять. 
мБдныя цБдилки для стекаитя сыворошки, 
а потомЪф эшошЪф шваротЪ передФлывашь 
вЪ маленьюе сыры; вЪ этомЪ случа$ весь 
шварогЬ, кь сшБнамЪ металла прилега- 
вши, во время сжиманя руками и окру- 
тгливавшя будешь всюду перемфшанЪ. МЪд- 
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ныхЬ форыЪ и ифдилокЪ ошнюдЪ употреб- 
лять не доллно; а какЪ оныя вЪ разсу- 
жденти прочности и всегда остающейся 
вЪ нихЪ иБны, вЪ ХозяйсшвЪ очень поле- 
зны, Шо по крайней мБрБ лужентемЪ над- 
лежитЪ оныя приводишь. вЪ безвредность. 
А какЪ о мБдной и муравленой посуд$В 
товорено будешЪ подробнфе при описан!и 
дэтическихЪ правилЪ, до поварни господ- 
ской относящихся, восторожб Отд$лен!и 
сей Части: можно ‘шамЬ чишашь о упо- 
шреблен!и луженой посуды. 

Майское коровье масло весною, также 
равное осенью сбираемое ‚ сберегаюшЪ кЪ 
будущимЪ временамЪ года; это произво- 
дяшЪ большею часшью вЪ глиняной мура- 
вленой посудЪ. Для служняго сшола сте 
еще извинено бышь можешЪ , повому чшо 
слуги на тшолсшой ломошь хлЪба очень 
шонкИ слоекЪ масла намазывая, ВлдяшЪ ; 
количесшво хлЪфба можешЪф таковое мз- 
сло учинишь безвреднымЪ, хошя впрочемЪ 
безопаснёе было бы масло вЪ прокЪ со- 
держашь ВЪ простыхЪ глиняцыхЪ гор- 
шкахЪ, или вф деревянныхЪ масленицахЪ: 
однако шаковое сбереженте нужно шолько 
для господскаго. стола собираемому маслу, 
ибо на ономЪ СЪ небольшимЪф количе- 
сшвомЪ хлЪба ФдяшЪ масла много, или 
упошребляюшЪ оное вЪ т разнаго 
кушанья. 


ГЛА- 


ГЛАВА Х. 


Вопросы 0 различных родахб пищи 
для стола слиужняго. 

Поелику какЪ вЬ добрыхЪ земляхЪ , 
шакЪ средственнаго изобилтя ‚ роды дищЪ 
не могушЪф бышь всюду равны: пошому 
новоначинающей ХозяйкБ должно шща- 
тельно сшарашься свойсшвенное мФсшу 
въ шочносши узнать, дабы вЪ гошовленти 
пиши посптупишь ни слишкомЪ, ни СЪ неЕ- 
досташкомЪ, СлБдующие вопросы должны 
служишь кЪ щшому, чшобЪ Хозяйка изЪ 
отвфшовЪ на оные могла пртискивать, и 
обычаямЪ мБсша исправно соображашься. 

А. Утреннйя пищи. 

Кактя похлебки обыкновенн$е вЪ про- 
стые дни недёли? 

Похлебки ‚, равно какЪ всб друме ро- 
ды пишЪ , не всБ вЪ одинакомЪ состояптЬ 
уважении кошорыя же изЪф нихЪ здЪсь 
уважаюшся, и кошорыя меньше уважа- 
юшся? 

НБшЪ ли вЪ каждомЪ мфсешЪ для ка- 
ждаго дня ВЬ недвлф опредфленныхЪ по- 
хлебокЪ, или оныя могушЪф бышь пере- 
мфияемы ? 

Какая посл похлебли прикиска вь 
обыкнсвенти, одно ли коровье масло, или 
одино сырд 6езб масла, или то и дру- 
гое вифстб? 

ВЪ подаванти прикуски ВЪ завтракЪ 
посл6 похлебки не взираюшЪ ли на раз- 
личныя врешена года? 

! Не 
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Не перемфняешся ли подавануе прику- 
ски со временами года: какЪ поступаю'Ъ 
СЪ оною со дня Благовбщемя до Иванова 
йни, СЪ Изанова дни до Покрова, а ошЪ 
Покрова до Рождества и Благовёщеня? 

Не вЪ обычаБ ли вм$сшо коровьяго 
масла подавашь свиное сало или льняное 
иасло: сколько продолжаешся это въ го- 
ду, и нБф ли исключишельныхЪ вре- 
менЪ и рабошЪ, вЪ которыхЬь сало осшла- 
вляюшьЬ ? 

ВЪ кошоромЪ мБаиЪ упошребляющЪ 
намазной сырб, твердой ли шо, или 
илекой, или оба вмБешЪ ? 

ВЪ опредБленное ли время подающЪ 
эпошЬ  намазной сырБ, или зависиШЪ 


с1е ошЪ воли Хозяйки безЪ различтя;, ко- 


гда заблаго разсудит ? 

ИВтЪ ли вЪ обычаЪ подавашь соки, 
сливной, бузинной и яблочной вм5ешо 
прикуски ? | 

КакБ, по сказанному вЪ седьмой гла- 
Бо пирогахб , оные вЪ разныхЬ м$- 
стахЪ вмБсшо коровьяго масла и сыру 
на сшолЪ подающЪ: што не введено ли 
здЪсь сте, обыкновенте ? , 


Б. Утреншл пищи вЪ Воскресные, празйнииные и жа- 
твенние дни. 


ВЪ завтракб по ВоскреснымЪ днямЪ 
похлебку ли, или вмВето оной чарку ви- 
за давать 55 обыкновенти 2 


Ко- 
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Когда вЬ обыкновен!и давашь вино: 
какая пришомЪ закуска, и всегда ли оная, 
по ВоскреснымЪ днямЪ одинакова ? 

Истьли же по `ВоскресеньямЪ не вино, 
но похлебку давашь вЪ обыкновен!и: ка- 
кая она, и не перемБняюшЪ ли оной? 

ВЪ праздники похлебку ли же пода- 
юшЪ , или вмБешо оной шакже вино? 

Что получаюшЪ служишели на Рожде- 
ство поушру кЬ закускЪ вина, сятныя ли 
лепешки ‚ или пшеничныя , или шакЬ на- 
зываемые Рожественске пироги? 


КакЪ поступаюшЪ вЪ этомЪ вЪ Новой 
го до? | 
ВЪ изобильныхЪ м$сшахЪ на 06&тлое 
Воскресене и вЪ „Духовб день употре- 
бляюшь разные пироги и лепешки: како- 
го оные рода? довольно ли одного рода, 
или надобно двухб разныхб родовб пя- 
роги вб6 завтракё подавать? о 
Естьли подающЪ двухЪ разныхЪ ро- 
довЪ пироги: какме они, и продолжаюшЪ 
ли сте на другой и трет1й день Святой 
и Сежяцкой недёли, или СЪ перемЪною? 
Вь жатву довольно ли одного завшра- | 
ка, или должен оный бышь дсажды 
вЪ различные часы ? 
Котда завтракаютЪ дважды: вЪ чемЪ 
состоишЪ перьвый застракб в6 домф, 
въ чешыре или пяшь часовЬ. сЬ полуночи? 
НосятЪ ли второй завтрако жнецамЪ 
вЪ поле, (ибо о жнецахь шолько здБсь 
во- 


о 


_вопросЪ предлежишЪ), на примЪрЪ часовЬ 
вр семь, и ВЪ чемЪ оный состоитЪ ? 

Поелику вЪ нБкошорыхЪ м5сшахЪ во- 
обще пища в6 жатвенную пору отб с$но- 
косной различна: вЬ чемЪ эшо различ!е, 
и вЪ обыкновен!и ли здЪсь ? 

ЛаютЬ ли косцамб вб сёнокосб вино? 

ВЪ нБкошорыхЪ мБсшахЪ косцы полу- 
чаютЪ вЪ завтрако пироги: упошреби- 
шельноли здБсь эшо? и естьли вЪ обы- 
чаЪ; какого рода пироги, опарные ли сит- 
ные, или изЪ простой тиценичной муки? 

АА. Оббденная пища в будни. 

Как1я лотравы обыкновеннБе вЪ про- 
сшые дни БЪ недлБ? 

Кошорыя изф обыкновеннфишихЪ по- 
травЪ или гусшыхЪ пиШЪф счишаюшся луч- 
шими, или пряшн$е служишелямЪ ? 

Понеже есшь блюда уважаемыя, кото- 
рыя же не уважающся, и потому за хуждитя 
вЬ этомЪф мфсшВ счишающся ? 

Не потому ли нбкошорыя блюда неё 
уважаются, что пртугошовленте оныхЬ 
единообразное ? 

Есльли блюдо было всегда одинакимЪ 
обрязомЪ пртуготовляемо: не можно ли оное 
перемфною прлугошовлентя, но безЪ доро- 
гихЪ приправЪ, привести вЪ уважен!е ? 

Когда гусшыя пищи донынЪ не едино- 
образно. были `пруготовляемы: КакимЬ 
образомЪф это происходило ? 

Не зависишЪ ли отЪ воли Хозяйки,. 
когда не во всяюй день ВЪ недЪЛЪ гошо- 
ВЯШЬ 


вямЪ мясо, предпочесть одинЪ день дру- 
гому ‚ избравЪь любой кь шому? — 

Учреждаюшся ли гошовлентемЪ мяса вЬ 
- нВкоторые дни по шяжелосши рлбошЪ?. 

Какого рода мясо употребишельн$е 
вЪ шЪхЬ или иныхЪ обстояшельсшвахЬ 
времени и рабошЪ, свБжее ли, соленое, или 
копченое ? 

Когда по обычаю м$сша ежедневно 
должно готовишь мясо: какое мясо боль- 
ше состоит?Ъ вЪ уваженти, говядина ли, 
свинина, или баранина ? 

Естьли одного рода мясо меньше ува- 
жаешся, можешЪ бышь пошому , что ро- 
ды мяса не часто перем$няютЪ ‚или го- 
шовяшЪ оные единообразно : не можно ли 
оное привесши вЪ уваженте перем$ною, или 
разнообразнымЪ прлуготовлентемЪ } 

Копченую ветчину вареную ли, или 
жареную ‚, или сырую наравнЪ уважаюшЪ 
СЪ другими мясами ? | 

Когда и лшница можешь заступашь 
мБешо мяса: какая вф эшомЪ м5ешЪ вь 
обыкновенти ‚, простая ли, или должно 
оную жарить сЪ калбасою, или ветчиною, 
широкими полосами нарЪЗзанною ? 

Есшьли въ каждый день вЪ недЪлЪ го- 
птовяптЬ мясо; каклтя потравы подаюшЬ на 
сшолЪ прежде, или вибет5 сЪ мясомо? 

Когда сельди, треска и всякя 4о- 
машнтя рыбы заступающЪ вЪ обЪ4Б мЪ- 
сто мяса: какая потшрава подаешся пре- 
жде, или вмБешЪ сЪ рыбою? - 

аз- 


Различнаго рода калбасы не счита- 
юшся ли наравнЪБ сЪ мясомЪ ? 

_ ВЪ какомЪ уважен:и состоят рэзли- 
чнаго ‘рода калбасы у простолюдиноЕЪ ? 

Когда один родр калбасЬ уважаешся 
больше ‚, нежели другой: чшо причиною 
‚шого, перьвое ли оныхЪ пртугошовлевте , 
или неисправное копчен:е ‚ сообщающее 
онымЪ дровяной вкусЪ, или шо, что снЪ 
долго залежались, или незнане св Ъжиь 
оныя переваркою вновь ? 

Естьли каждаго дни готовян7?Ь мясо, 
какЪ ‘посшупающЪ вЪ разсуждеи при- 
киски? 

ПослБ мяса подаютЪ ли одинЪ шоёмо 
сыро, или масло коровье, или шо и 
другое вмФетЪ ?` 

Какая бываешЪ прикуска › когда по- 
даны будушЪ на столь рыба, калбаса и 
яишница ? 

Когда вь обЪлЪ и ва соль 
сырб ‚ которой бываетЪ шакЪ называемой. 
ручной, круглой, чешвероспоронной и 
осшроверьхой : сколько. сыров потребно 
по числу человВ&Ь , есшьли не ставяшЪ 
пришомЪ масла? 

Когда сыры сти бываюшЪ старые, сре- 
янте и самые свёже , все ли равно, кошо- 
раго бы разбору ни подашь 2 - 

Естьли между сшарымЬ и сафжнмЪ 
сыромЪ полагаюшЪ различте, учреждаются 
ли ВЬ эиюмф по разлию времень годо- 
выхЬ ‚ или рабошь ? 

ВЬ 


Е ЕВЕ ВНЕ 
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ВЪ случаЪ ‚ когда вЪ обыкновенти по- 
давать нашазной сырб, во всякое ли вре- 
мя года, или только ВЪ нБкошорыя вре- 
мена оной подавашь можно ? 

Когда подаюшЪ свиное сало, или льня- 
ное масло вмбсто коровьяго, во всБ ли 
дни и времена вЪ году эшо производишся, 
или шолько вЪ шакое-шо и шакое время? 

НЬшЪ ли обыкновен!я подаваь соки 
сливной, бузинной и яблочной? _ 

Не можешЪ ли нЭкошораго рода пиро- 
жное заступашь мЪсшо прикуски ? 


ББ. Пища оббденная в6 РосТресные „ праздничные и 
жатвеиние дни 


По Воскресн ымб днямЪ введенЪ ли вь 
обыкновене н5кошорой родЪ гусшыхЬ 
пищ, на примфрЪ, горохЬ СЪ мясомЪ 
вЬ обБдЪ ? 

Когда зависишф ошЪФ воли Хозяйки 
вЪ Воскресный день опредбляшь похлебку, 
густую пишу и родЬ мяса, какте роды 
оныхЪ обыкновеннБе и упопребительн$е? 

Не подаюшЪф ли иногда `вЪ Воскре- 
сный день жаренаго ? 

Есшьли жареное не всегда подаюшЪ , 


но зависишЪ се ошЪ воли’ Хозяйки: рас- 


поряжаешся ли шо по годовому времени? 
По сему жарятЪ ли весною н$сколь- 
ко разЪ .и04одыхб голубей, лётожтб цы- 
плято ‚ осенью жирныхо гусей, или 
утоко, а зимою часть телятины? 


Часть ГП. ОтАёа. г. _ По- 


$ 
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Поелику жаренаго одного вЪ обфдЬ кЬ 
насыщентю недосшашочно, какую предь 
онымЪ, или посл подаютЪ потраву ? 

Масло ди коровье подаюшЪ вЪ Воскре- 
сной день, или вмфешо онаго свиное 
сало ? 

Когда ‘вЪ Воскресенье за обЪдомЪ по- 
даюшЪ пиво, какЪ введено, по скольку мЪ. 
рою на челов$ка, по. бушылк$ ли, боль- 
ше ли, или мевьше ? 

Каждому ли человЪку поставляешся 
особливая посудина, или всБ вмЪсшЪ слуги 
и дЪвки льюшЪФ изЪ одной кружки или 
ендовы ? 

ВЬ изобильныхЪ м5сешахЪ вЪ праз- 


дничные дни всегда гошовяшЪ на служыь!й, 


столь ‚жареное: какого рода жареное ВЪ 
которой праздникЪ обыкновенн?е ? 

ЬЪ шри главныхЪ праздника: Рож.4е- 
ство, Св$тлое Воскресенье и Духовб 
день, въ первый ли шолько день подаюшЪ 
жареное, или ивь ое дни празд- 
нуемыхЪ шогда недЗль? 

Какое сшавяшЪ на столь ме пред 
жаренымЪ ? 

КромЪ похлебки и пошравы не бы- 
ваетЪ ли при жареномЪ еще инаго мясна- 

го блюда? 

ВЪ м$етшахЪ, гдВ есшь` виноградники , 
нфШЪ ли обыкновентя вЪ праздничные дни 
посылать на служн сшолЪ по ол 
ку вина? 


Ка- 


икра мы оно 


фра ра 


< м ыы 


Какого рода пироги, кои посл жаре- 
наго, или вообще во всякий праздникЪ 
заключене обфда сосшавляюшЪ ? 

Довольно ли подашь одного рода пи- 
роги, или н$Ъскольво разныхЪ, и какого 
рода именно? 

КакЪ вЪ мБешахЪ, изобилующихЪ пше- 
ницею, на Святой и Сежицкой недёлЁ 


вмБсшо ржанаго хлфба кладушЪ на столЪ: 


пшеничной х.4560: нфШЪ ли обычая сего 
и здЪсь? 

°Есшьли жнецамб во врешя жатвы 
‚. опред®ляешся жареное, какого рода оное 
обыкновенн$е ? 

Не вЪ обыча$ ли жаришь голубей и 
кирб, и не считаются ли оныя наравнз 
сЪ жаренымЪ четвероногихЪ скошовЪ, или 
не предпочишающся ли? 


ВЪ случаБ, когда помянушое жареное 


наравнБ счишаешся, не равно ли шакже 
считаешся СЪ онымЪ хис.0е жареное изб 
говядины, или копченой ветчины? 

Кактя похлебки, потравы и иясныя 
блюда упошребишельнфе вЪ мясные дни 
при жареномЪ ? _ 
| КакЪ гошовяшЪ голубей, курб, те- 
_иятину и иное свфжее мясо, и какЪ ко- 
пченое ‚ или солонину, или ветчину? 

Кошорые из? жашвенныхь дней вЪ 
разсужденти рода пищи шоржесшвениЪе, 
перьвые ‚, или посл$дне? — 

Которое время жатвы по обычаю м$- 
сша шребуешЪ лучшаго рода пищи, во 

Са вре- 


время ли снимашя пшеницы, ржи, или 
ячменю ? 

ВЪЬ перьвый ли шокмо день вЪ начал 
пшеничной жашвы гошовяшЪ жареное, 
или продолжаешся это и вЪ послБдуюцие 
ДНИ ? 

Не кормяшЪ ли жнецовЪ во ржаную и 
ячменную жашву на прежнемЪ положенти , 
или есшь какой убавокЬь и перемБна вЪ 
пищЪ ? 


Косцовб во время сфнокоса ие поху- 


же ли кормяШЪ , нежели косцов5 и жне- 
цовЬ вЪ жашву хлфба ? 

Какую пишу гошовяшЪф косцамЪ во 
зремя сФнокоса ? 

КосцамЪ вЪ сБнокосЬ вЪ перьвый ли 
шокмо день гошовяшЪ жареное, а пошомЪ 
не головяшЪ, или вообще не обпредЪля- 
юшЪ никогда онаго ? 

Естьли косцамЪ опредфляюшся пиро- 
ГИ, Какого оные рода? 

ПолучаюшЪф ли косцы только одна- 
жды пироги, а послЪ нЪшЪ ? 

Когда во время жашвы всегда дающЪ 
работникамЪ пироги, всегда ли оные дол- 
жны быть одинаковы, или сЪ перемФною, 
иногда хорош!е, иногда худые? 

ДающЪ ли жнецамЪ вЪ ихЪ дзукрат- 


_ номЪ завшрак$ пироги, и можно ли оные 
того же рода подавать и ВЪ обфдБ ка 
столЪ ? 

Должно ли жнецамЪ всегла подавашь 
ВЪ обБдБ „масло коровье вЪ прикуски? 


По 
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Поскольку пива ошпускаешся онымЪ 
ВЪ поле и кЬ сшолу, опредБленная ли 
шому м$ра, или. неопредФленная ? 

ВЪ одну ли жашвенную пору, на при- 
мБрЪ только вЪ пшеничную и ржачую даеш- 
ся имЪ пиво, вЪ прочую же и вЬ сВнокосЬ 
шолько т. | 

Н$ВютЪ ли обыкновентя жнецамЪ и ко- 
сцамЪ вЪ н5которые дни, или вседневно 
подносишь вина? 

ОпЪ воли ли’ Хозяйкиной ар 
опредЪлене чарки, или мБра стя обыкно- 
вентемЪ установленная? 

Что гошовяшЪф жнецамЪф кЪ ижину? 

_Есшьли даюшЪ имЪ вЪ подвечерокб 
пироги, какого оные рода ?. 

ВЪ чемЪ сосшоишЪ прикуска под- 
вечерка? 

Когда масло и сырЪ подаюшЪ вмФстЪ, 
какого рода сыр бышь долженф, самый 
ли старый, или не очень сшарый? 

ОтпускаюшЪ ли жнецамЪ подвечерокЪ 


ихЪ вЪ кошелБ каждаго, шогда какЪ посл _ 


обла пойдушЪ они вЪ поле, ошдавая вЪ 
руки каждому, или высылаюшЪ оной по- 
добно вшорому завтраку кЪ нимЪ вЪ поле? 
Поелику грабельщиковб и свозителей 
хл$ба во многихЪ м5фсешахЪ кормяшЪ хуже 
жнецовЬ : шаковое ли же обыкновене вЪ 
этомЪ и здБсь? 
„Когда это такф, шо которыя гиустыл 
и иясныя пищи упошребишельн®е для гра- 
бельщиковЪ и свозишелей? 
Сз КА- 


Какую подаюшЪф имЪ прикуску вЪ 
обЪдЪ? 

ЦПонеже грабельщики подвечерокб свой 
ЗЪ пол5 сЪБдашь должны: вЪ чемЪ оный со- 
стоищЪ, ‘и каковой родЬ пироговЪ бываешЪ 
притомЪ ‚, хошя не всегда, а временно ? 

Когда свозишелямЪ хл$ба и вЬ здБш- 
немЪ мБсшЪ$ есшь обыкновенте давать 70,.4- 
вечерокд : не состоитЪ ли оной вЪ пивной 
шюр$5, или недаюшЪ ли имЪ пришомЪ пи- 
‚роговб, или хл$ба и прикуски, или шо 
и другое? 

НБшЪ ли обыкновеня при свозкё с5- 
на давать рабошникамЪф хлБба, масломЪ 
намазаннаго, или по куску пирога вЪ ру- 
ки, кои сЪФдающЪ они сшоявЬ? 

Когда по окончани жашвы люлдямЪ 
даюшЪ шакЪ называемый жатвенный пирб, 
какого рода тогда готовяшЪ густыя и 
иясныя пищи, и жареное? 

ПолаютЪ ли имЪ вЬ эмошЪ пирьЬ пиво 
и горячее вино, или вмфето послБдняго 
виноградное, глЪ оное есшь домашнее, и 
каковою мБрою? 

Когда жнецы приносяшЪ господину 
пакЪ называемой жатвенной вёноко (№): 
какое обыкновенте давань за оной, деньги 
ли, пиво ли, или небольшое угощен!е ? 

Ко- 


(*) ОкончавЪ: жашву. жнецы свиваюц!Ъ вфнокЪ изЪ 
колосовЪ, и ср пъшемЪ и музыькою деревенскою 
подносяшФ оный господину; за эшо получаю 
они подарок или угощенще, | 


с. 


Когда вЪ эшомЪ случа дВлаюшЪ уго- 
центе, вЪ чемЪ состояшЪ Ффсшвы и пойло? 

ВЪ мБсшахЪ, гдБ много сБютЪ льну и 
коноплей, есть обыкновенте созывашь со- 
сфдей на по»могу кЬ выбираю и вышре- 
пывантю льну И пеньки, за чшо даюшЪ 
онымЪ обЪдЬ и ужинЬ: вЪ чемЪ состоишЪ 
это угошенте, и кактя обыкновеннЪе хгла- 
вныя пищи вЬ ономЪ ? 

Когда выминаютф и шреплюшЪ ленЪ 
и пеньку, составляешЪ это’ шруднфйшую 
работу, и усшановлено число сноповЪ, 
по скольку каждому вымять и вытрепать 
должно; почему рабошники за шрудЪ осенью 
въ два часа СЪ полуночи и упражняются 
вЪ рабоп’Б до ночи. Приличность потому 
ввела в обычай вЪ эшой работ упра- 
жняющихся кормить получше обыкновенна- 
го; при семЪ происходитЪ вопросЪ: вЪ 
чемЪ соспоишЪ шогда завтракб, 06846, 
подвечероко и ужино? 

Какую прикуски получаюшЪ трепачи, 
масло ли коровье, или соки плодовЪ, кахь- 
по сливной, бузинной и яблочной, или 
можешь быть намазной сырЪ ? 

Какя гусшыя пищи для шрепачей го- 
шовяшЬ ? 

ПолучаютЪ ли они ежедневно вЪ обЪ- 
дБ, или шолько вЪ нЬкошорые дни ВЪ не- 
АБлЪ мясную пишу ? 

Не даюшЪ ли подЪ конецф шаковымЪ 


трепачамЪ лучшаго обЪда и чшо кЬ 


оному надлежитЪ? 
С 4 При 
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Пои стрижени с овецб волиы не 
введено ли вь обычай сшригущимЬ давашь 
обБдЪ, и кЬ оному кактя бываюшЪ потра- 
вы, иясныя пищи и прикуска? 

Когда ХозяинЪ довольствуешся дрова- 
ми изЬ своихЪ дач, и по обыкновентю 
заготовляешь оныя зимою: какую шогда 
доска даюшЪЬ пишу и пойло? 

спьли 4р0в0сёки за ошдалентемЪ лЪ- 
са об ОБЬ берушф вЪ лБсЪ сЪ собою: ка- 
кого рода даюшЪ мясо, соленое ли, копче- 
воели, или кактя калбасы? 

Когда же дровосБки вЪ лЪсу днемЪ до- 
вольспвующтся холодною и сухою пищею, 
ужинать же приходяшЬ домой: какое по 
обычаю мбсша подаюшЪ имЪ шогда горя- 
чее, мясное, и какое пойло? 

Засёвальщики или старостЪ надЬ 
рабошниками во время сви не даюиЪ 
ли лучшей пищи и пойла предЪ обыкно- 
веннымЪ, и вЬ чемЪф оныя сосшояшЪ ? 

ВЪ хошоромЪ мЪешБ вообще упошре- 
бипелень подвечероко, во всЪ ли време- 
на года, или шолько вЪ долме дни, так- 
же при возкб навоза оной даюч!Ъ ? и какЪ 
состоитЪ оной вЪ сухой пиш$, которую 
сЪБдающЪ стоявф, шо вЪ чемЪ оная со- 
стшояшь должна? 


ААА. Беисрняя пища в будни. 


Кактя похлебки, или холодное обы- 
кновеннБе. вЪ. ужинЬ ? 


ИЗЪ 
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ИзЬ похлебокЪ и холодныхЪ блюдЬ 
не уважаюшся ли н5кошорыя больше дру- 
тихь ? 


шемЪ уважента, не происходишЪ ли эшо 
ошь всегдашняго единообразтя въ подава- 
ши и пртуготовлен!и шаковыхЪ пищЪ ? 

Не можно ли пошому перем®ною или 
инообразнымЪ приготшовленемЪ ‘ШВ пи- 
щи привести вЪ лучшее уважение ? 

ВЪ прикуски за ужиномВ подаюштЪ ма- 
сло ли коровье, или сырь, или Шо и 
другое вм бош Ъ 

Поелику подаван!е прикуски по време- 
нам года можешь и должно бышь СБ 
перемфною: какЪ вЪ эшомЪ поступаюшЪ , 
и 66 какое время по скольку ? о 

БЪ обыкновен!и ли состояшЪФ нама- 
зной сырб., льняное масло, свиное сало, 
сливной, бузинной и яблочной сокб, и 
ошносяшся ли огыя К н5кошорымЪ вре- 
менамЪ года и рабошамЪ ? 


Когда по обычаю мФеша вЪ которой 
день мяса не готовлено, подаюшЪ ли вВЪ 


шо день масло и сыро виёст$ , или _ 


довольно подать чшо нибудь изЪ оныхЪ, 
и которое именно? 

Не могушЪ ли ВЬ нВкошорыхЪ вечер- 
нихЪ столах каке нибудь пироги за- 
мфняшь м5сшо прикуски ? 

И естьли шо возможно, какого рода 


‘пироги бышь должны, и нЬшЪ ли еще не- 


С 5 зна- 


Естьли нфкошорыя состояшЪ вЪ мень-- 


знакомыхЪ , но не дорого сшоющихЪ ро- 

довЪ сныхЬ? 

БББ. Всисрняя пища в Воскресные празднииные и 
жатвенние дни. 

Не подаюшЪ ли по ВоскреснымЪ днямЪ 
кЪ ужину пивнаго холодваго 2 

Естьли нФШф, шо какую похлебку 
или густую пищу подавать ? 

Прикуска вЪ Воскресные ужины со- 
сшоишЬ ли шолько вЪ коровьемЪ маслЪ, 
или свиномЪ салБ, или должно и сырь 
присовокупляйть кЪ шому? 

В6 Рождество и Новой голо нЪтЪ 
ли обыкновентя подавать пизног холодное, 
‘или шзкЬ называемыя черную и желтую 
кислицу, или остатки жаренаго или ия- 
сной пищи ошЪ обЪда? 

Не подают ли вЪ праздничные вече- 
ра какого нибудь рода пироговЪ ? 

Не сосшоишЪ ли прикуска вЪ сти праз- 
дничные вечера ВЪ НИ шаслё, или 
гусиномб салё? 

Что на Святой недв гошовяшЪ кб 
ужину? 

Когда есть упошребленте подавашь кЪ 
оному яйца, вгустое вареныя, осташки 
ошЪ обЪфда, или пивное холодное, то ка- 
ке пришом подаюш пироги или ше- 
пешки ? 

Есшьли пироги подаюшся разнаго ро- 
да, шо какте именно ? 

Во всЪ ли ужины на Свяшой недулЪ 
одинакое подаюшЪ кушанье, или перьвый 
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вечерЪ Свфшлаго Воскресенья имфешЪ пре- 
имущество? — 

Что .гошовяшЪ кб ужину ВЪ ДуховЪ 
день ? 

Когда вЪ обыкновенти подавать яйца 
й салато, остатки 0тб обёда, или пив- 
ное холодное: какое притом подаютЪ 


пирожное ? 


Довольно ли одного рода пиооговЪ, или 
должно онымЪ быть н$фсколькихЪ родовЪ? 

Перьвый вечерб Семицкой недфли 
имфешь ли предЪ послЪдующими ош: 
мЪну ? | 

ВЪ прочте праздники по праздничному 
ли гошовяшЪ сЪ отм$ною кушанье, или 
только какЪ вЬ Воскресные дни ? 

Какая вечерняя пища гошовится жне- 
цажо вЪ жатву? 

Инаковая ли она ВвЪ жатву ,‚ нежели 
вр сёнокосо ? | 

Клктя похлебки и густыя пиши бы- 
ваюшЪ вЪ ужинЪ во время жатвы, когда 
мяса по обычаю м$Фсша &Ъ оному не по- 
даюшЪ ?°. 

Какя похлебки и гусртыя пищи бы- 
ваюшЪ в сЗнокосЪ $ 

ДаютЪ ди за ужиномЪ вЪЬ жашву жне- 
цажб пиво, и по благоусмотреню ли, 
или опредБленною м$рою ? 

Какого рода бываешь прикуска жне- 
намЪ вЬ жашву? 

Таковая ли же прикуска подаваема бы- 
ваешь вЪ сБнокоеЪ ? 


Ка- 


Кактя похлебки, холодныя пищи и 
потравы получаюшЪ свозители хл$ба я 
грабельщики ? 

Какую даюшЪ прикуску симЪ свози- 
шелямЪ и грабельщикамъ ? 

Какое 0й.40 даюшЪ вЪ здЪшнемЪ м$- 
сш свозишелямЪ и грабельшикамЪ какЪ 
вЪ сБнокосЪ , шакЪ и жашву, пиво ли. шо, 
или  ПОЛПИРО или квасьЬ? 

ВЪ жаркие дни кромЪ ных 
рабошЪ вЪ другое время не даюшЪ ли 
служишелямЪ холодныхо пищб 10.л0ч- 
ных, и кактя именно? 


ГЛАВА Хх! 


Распоряжене временныхб и прочныхб 
пищоб. 


СЪ ненавычными Хозяйками случается . 


большею часшью, чшо оно не могушЪ по 
надлежащему распоряжашь выборомЪ вре- 
менныхЬ и вЬ прокЪ запасаемыхЪ припа- 
совЪ, а чрезЪ шо запасы ихЪ сЪ$сшные 
приходятЪ вЪ разсшройку, и ш$мЪ сами 
себЪ вредЪ приключашь могушЪ; ошЪ сего 
происходишЪф, чшо у нихЪ запасенное вЪ 
мрокЪ давно уже изошло вЪ шо время, 
как друмя запасЪ эшошЪ шолько что 
начинаюшЪ СЪ особливымЪ сберегантемЪ 
шхЪ припасовЪ, кои долЪе лежашь мо- 
гушЪ. Когдаже прочныхЪ запасовЪ вЪ до- 
мБ больше н5ЬШФ, неискусная Хозяйка 

при- 


принуждена бываешЪ сЪ грустью забошить- 
ся озавшрешнемЪ ушр$; между ш$мЪ какЪ 
навычная Хозяйка слБдующаго дни ожи- 
даешЪ сЪ радоспшию, и на сбереженный свой 

запасЪ полагашься можешъЪ. * 
Временныя пищи называюшся шФ, 
которыя иногда корошкое, иногда долгое 
время вЪ шечени года имфшь можно, и 
шраченемЪ оныхЪ не медлишь, но чаще 
на сшолЪ подавашь должно; салашЪ на 
прим $рь временная нища, кошорую шоль- 
ко ВЪ однихЪ мЗсяцахЪ имЪшь можно. 
Естьли Хозяйка не воспользуешся време- 
немЪ, когда салашЪ употребить, приклю- 
чишЪ себЪ убышокЪ; ибо принуждена бу- 
дешъ приняшься преждевременно за про- 
чныя пищи, и запасЬ оныхЪ убавишь то- 
гда, когда бы не надлежало: напрошивЪ 
на слБдешвтя взирающая Хозяйка будешЪ 
салашЪ подавашь ежедневно, пошому что 
служители оной вЪ жарк!е дни ФдяшЪ охо- 
шно, и онымЬ нескучаюшЪ; почему знаепЪ 
она эшой временной пиши учинить надле- 
жашее упошребленте, а шБмЪ Хозяйстшвен- 
но сберегаешф прочй свой запасЪ. Равное 
обсшоящельсшво со всфми поваренными 
расшнтями, кси не могушв бышь прочны 
на ЦБлой годЪ; слФдетвевно должно Фсшь. 
оныя ВЪ ихЬ пору, а прочныя вещи, ка- 
ковы на примфрЪ горохЪ, бобы, крупы и 
шому подобное сберегашь. СЪ мясными 
пищами таковое же содержанте, ибо однЪ 
вЪ прочносши другим усшупаютЪ; на 
при- 


примЁрф копченыя боковины изЪ вех 
мясных частей прочн$е: какой же без- 
порядокЪ произойдетшЪ вЪ дом$, когда оныя 
пофешь еще вЪ началЪ весны! чшо будетЪ 
тогда дВлашь? Принуждено будетшЪ поку- 
пашь вешчинное сало изЪ лавокЪ вЪ торо- 
дахЪ, или вмФешо онаго свЪжее мясо, и 
конечно не за дешевую ц$ну. 

Почему старыя и знаменишыя Хозяй- 
ки имфбюшЪ обыкновен!е, случаясь у род- 
сшвенницЪ своихЪ, молодыхЪ ХозяекЪ, осма- 
шривашь ихЪ кладовыя, дабы по находя- 
шимся вЪ нихЪ запасамЪ заключишь, ум$- 
юшф ли онБ по настоящему обходиться 
сЪ ихЪ временными и прочными пищами. 
Счасшливы послЪднтя, когда заслужатЪ ошЬ 
перьвыхЪ похвалу, или когда услышавЪ 
благоразумныя укоризны, помысляшЪ о 
исправленти своемЪ, 

„Зоримена счень рановременно лиши- 
лась своихЪ родишелей, и подпала вЪ опе- 
ку одного сельскаго Хозяина, которой, 
взявь ее вЬ домЪ свой, опредБлилЪ ей 
очень хорошее воспитанте. Хозяйка дому 
имВла всЪ способности кЪ образовантю мо- 
лодой женщины доброю домостроительни- 
цею; учительница имЗла вр Доримен$ 
очень поняшную ученицу , которая неё до- 
вольсшвовалась узнашь одно шокмо меха- 
ническое домоводсшво и подражашь оному, 
нэ главное ея ученте состояло вЪ шомъ , 
"тобЪ испышашь основантя всфхЪ дома- 
юдихЬ дБисший, и обдумашь оныя сисше- 

маши- 
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маптически. СЪ посредственнымЪф своимЪ 
имфыемЬ вскорБ она прославилась, и иска- 
на была вЬ супружество однимЪ деревен- 
«кимЪ ДворяниномЪ, кошорый доброд$тель 
и искусство в Хозяйсшвован и предпочи- 
шаль наличнымЪ деньгамЬ; было ей сь 
небольшимЪ двадцать лФшЪ, когда она СЪ. 
согластя своего опекуна учинилась его су- 
пругою и Хозяйкою. По двухЪ лЪшаф%ЪЬ 
сожипия ея сЪ помянушымЪ ДворяниномЬ 
посфицена она была своею шешкою и еще 
нЪсколькими пруятшелями; за. столомЪ по-. 
лучила „Доримена ошЪ госшей своихЪ по- 
хвалу, чшо учреждентя вЪ ея домБ явно 
свидЬшельсшвуюшЪ вкусЪ и порядокЪ , ка- 
ковыхЪ ошЪ сшолько молодой Хозяйки 
едва ожидашь можно; она была довольно 
скромна воспользовашься сею похвалою , 
и присвоила все вЪ глаза бросающееся рас- 
поряжентямЪ бывшей ея воспиташельницы. 
Тетка прервала эшошЪ разговорЪ, сказавЪ, 
чшо она осмошришЬ еще запасной чуланЪ, 
и когда найдешф вЪ ономЪф усшройство и 
порядокЪ, шогда похвала всего общества 
можешь сочшена бышь досшойно заслу- 
женною. Замбтили шошчасЪ , чшо моло- 
дая „Доримена осмотру сего не опасаешся; 
ибо она пригласила всЪхЪ госшей обще сЪ 
пешкою своею удосшоишь осмошромЪ ея 
поварню, погребЪ и запасные чуланы. 
ВсшавЪф изЪ за-сшола, немедленно пошла 
и воперьвыхЪ вЬ поварню; тушЪ обитала 
чисшоша, увесеслившая тлаза знашоковь у 

они 


они Чаяли бышь переселенными вЪ луч- 
шую изЪ ГолланадскихЪ поваренЪ ‚ кои за 
опряшништя вЪ свБшБ счишающтся; вЪ 
запасномЪ чуланБ и погребЪ нашли шо же; 
пошомф посБтишели введены во второе 
жилье дому, гдЪ находилась запасная кла- 
довая. Жашва ВЪ эшо время уже кончи- 
лась, и молодая Хозяйка каждаго рода прс- 
чныхЪ запасовЪ имЪла еше сшолько, чшо 


‚исходЪ оныхЪ’ в надлежащую пору могЬ 


бышь наполненЪ новымЪ запасомЪ; тушь 
епособносшь Хозяйки искусно обходиться 
сЪ временными и прочными пищами. рБши- 
шельно была выхвалена; но шешка была 


всфхЪЬ проницашельнЪе, и сказала, чшо она. 


согласна была бы сЪ словами всБхЪ, когда 
бы не удерживала ее одна еше недосшато- 
чесшвующая статья, ВсБ гости хошЪли 
уже ишшти далБе; но остановлены сими 
неожиданными словами, и просили ва- 
жную шешку показашь имЪ неусмотренныя 
ими погр$ёшности вЪ ХозяйсшвЪ. Это про- 


_изошло слЗдующимВ образомЪ: она прика- 


зала ошкрышь длинной кЪ сшфнЪ сшоя- 


вий запасный ящикЪ, имфюций перегород- 


ки, и спросила у ‘гостей, всб ли находя- 
итеся. вЪ немь запасы вЪ усшройсшвЪ ? 
Осмашривали одну ошгородку за другою, 
и наконець нашли содержамую сушеные 
овоши почши исчерпанною, и едва шолько 
сЪ закрышымЪ дномЪ. „Доримена вопро- 
шена была, наполнила ли она перегород- 
ки вЬ прошедшую осень сухими овощами? 

Не 


Не токмо онф, но еще бочка наполнена бы- 
ла, ошвБчала она. —— Когда же эшошЪь 
овоШЬ большею часшью исшрачень? —— 
Ещепрошлой осени и зимою. Когда оста- 
лось столько овоша, сколько мы шеперь 
видимЪ? Около Троицына дни. За 
чемЪ же издержали вы сшолько сушеныхЬ 
овошей? ВЪ нашемЪ домЪ какЪ за на- 
шимЪ столомЪ , шакЪ "и служнимЪ, охош- 
но ФЗдящЪ пригошовлене изЪф сухихЪ ово- 
тей, и я уповала вЪ нынфшнемЪ году ящи- 
ки мои опять наполнить, однакожЪ гусе- 
ницы надежду мою обманули, не оставивЬ 
на деревьях ни лисшка. — РазвЪ не 
случалось вамЪ видёть еще у вашего `опеку- 
на, чшо вЪ н5кошорые годы собираюшЪ ово- 
щей много, вЪ друйе мало, или совсБмЪ 
ничего? ТушЪ ‚доримена 6Ъжала кЬ 
своей шешк$ поцВловать ея руку и ска- 
зашь, чо она вЪ погрЬшносши этой себя 
уже укоряла, но уш$шалась шФмЪф, чшо 
можен гдЪ нибудь овощей купить. Тев- 
ка однако отвЪчала ей: когда вЪ домЪ дой- 
деть до покупки, шо и до подрыва; по- 
купной сухой овошЪ рЪдко бываешЬ ша-. 
ковЬ хорошЪ , какЪ дома пригошовленный; 
иногда бываешЬ оной пересушенЪ ‚, иногда 
недосушенЪ; иногда разборЪ онаго сд$- 
ланЪф не по надлежащему. Сушеный овошЪ 
надлежишь вЪ число прочныхЪ пишЪ, кои 
н$Ъсколько лЪШЪ лежашь могушЪ; когда, 
вы меня посЪтише, найдеше у меня еще 
явухлБшн1Й запасЪ овощей, сушеных же сли- 

Часть ГЦ. Отдёл. 1. Т. вы 
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вы есть у меня даже шрехлЪшн!я; ибо 
за шри года были на сливы сшолько хо- 
ропия лБшо и осень, Чшо онБ вышли не 


токмо крупнБе, но и слаще, нежели вЪ 


друге годы. 

„Чуцинда была изЪ чешырехЪ дочерей 
вЪ ошеческомЬ дом по рождентю вшорая, 
и вышла вЪ супружесшво за деревенскаго 
жишеля; здравсшвуюние еще родители ея 
наградили ее весьма богашымЪ приданымЪ, 


и можешь бышь супруг ея сватаясь, взи-_ 


ралЪ больше на. деньги, нежели на Хозяй- 
сшвенное знанте. Супруга его, какЪ видно, 
давно уже на оныя положилась ; ибо не 
старалась никогда учинишьея доброю Хо- 
зяйкою; она любила наряды и бесБды, и 
не составляла мужу своему помощнипы , 
какь должно быть соразмБрно благо- 
состоян\ю дома. СупругЪ почши одинЪ упа- 
далЪ подЪ всемЪ бременемЪ Хозяйсшва ; 
ибо кром$ дЪлЪ, до Хозяина надлежащихЪ, 
принужденф былЪ имфшь вЪ присмошрЪ 
своем поварню и погребЪ; онЪ былЪ до- 
вольно шерп$ливЪ вЪ эшомЪ случаБ, не 
имфлЪ шакже недосташка вЪ даровантяхЪ 
всевозможнымЪ образомЪ скрывашь погр$- 
шносши жены своей ошЪ замфчантя своихЪ 
пруятелей. Одна скончавшаяся уже благо- 
родная дама, бывшая украшентемЪ своего 
пола, имЪла кЪ себЪ столько великое ува- 
женте`во всемЪ сосфдешвЪ, чшо счишали 
се за совершенный образецЪ добрыхЪ Хо- 
зяекЬ , и куда ни пр!Бзжала, всюду охош- 


во 


но принимали ее за учительницу. Хуцин- 
да была уже десяшой годЪ за мужемЬ, ко- 
тда ся госпожа вЪ перьвый разЪ ее посБ- 
мила; оной при перьвомЪ шагБ вЬ домЪ 
нужно было шолько окинушь глазомЬ, 
чшобф усмошр5шь недосшашокЪ порядка 
и усшройсшва; разговорЪ вскорЪ склонил- 
ся на одну пруяшельницу ея, переселив- 
шуюся изЪ города вЪ деревню кЪ обширно- 
му домоводешву. Госпожа хвалила ее за 
то, что она прежде не имЪвЬ поняп!я о 
Хозяйсшв®, вскорЪ оному научилась, и 
умБла воспользоваться добрыми совфша- 
ми, а пошому опасене, чшо домострои- 
шельсшво мужа ея придешЪ вЪ упадок , 
было совсем шшщешное; что любо по- 
смошр5шь, когда она кого повелетЪ по свое- 
му дому, и увидишь сЪ удовольствтемь 
исправноспию и порядком ошличающееся 
теченте ея. домоводсшва. ‘Теперь, примол- 
вила Госпожа с1я, сочту себя вБрною пртя- 
шпельницею „Луцинды, когда не откажетЪ 
она мнБ посмошр$шь и свои домовья учреж- 
дентя; потому что издавна составляетЪ 
пруятнЪишее мое намфрене вы$зжая всма- 
приваться в Хозяйсшвовантя другихЪ сЪ 
п’БмЪ, чтоб либо самой мнЪ научаться, 
или научать другихЪ: вошЪ услсвтя, на 
каковыхЪ основывается мое дружесшво, 
дабы я и самой себЪ и пруяшельнин® моей 
полезною быть могла. СколькожЪ закрасв*- 
л:сь „Муцинда ошЪ сего предложен»! 
Хозяин дома хошЪлЪ охошно вывести су- 

То пру- 


пругу свою изЪ замфшашельсшва, предло- 
живЬ ‘прогулку вЪ близЪ ошешояшую рощу, 
куда уже послалЪ онЪ сваришь кофе, да- 
бы напишься онаго подЪ шВню древесною. 
Госшья благодарила за сте предложенте, и 
просила о ‘возвращени посланныхЪ вЪ ро- 
цу, сказывая пришомЬ, чшо найдешь она 
пряшнФишее препровождене времени вЪ 
самомЪ дом, и какЪ она в перьвый разЪ 
еше вЪ ономЬ, шо извинялась вЪ шщшако- 
вомЪ небольшомЪ родЪ своенравтя своего; 
она взяла Хозяйку за руку, и пошла во- 
перьвыхЪ сЪ нею вЪ поварню; чтожЪ, пред- 
ставилось ? Куча перебитыхЪ черепьевЪ 
сосшавляла поваренную посулу немышую, 
несносная вонь ОШ скопившагося и н$. 
сколько недБль невычищаемаго сору. У 


засЪ нБиЪ доброй поварихи, сказала. 


гостья, видише ли?... вамЪ надобно при- 
нятшь другую, кошорая находилась вЪ услу- 
женти у строгой госпожи? Вошли вЪ погребЪ: 
ворохЪ перебишыхЪ бушылей, обручей, 
осколковЪ и прочаго; вскорЪ закричала дЪ- 
вка, сЪ свЪчею предшествующая: не насту- 
пише на сшекло, я обрЪ$зала уже ногу. ——— 
Ну! шакЪ возвратимся; пойлемЪ вЪ запа- 
сной чуланЬ и кладовую? ТамЪ нашли онБ 


°зловоне ошЪ гвили; полЪ представлялся 


состоящимф изЪ жирной глины, ибо по- 
дошвы башмачныя при каждомЪ шагБ при- 
липая, задерживали ноги. ЗдЪсь шакже 
неловко ходишь, сказала гостья; пойдемЪ 
ВЪ запасную кладовую? БылЪ шогда ис- 

| ходЬ 


‚ходЪ Мая, но какая пусшоша ? ОшЪ мно- 


жесшва позитыхЪ осенью свиней вешчи- 
ны не осталось и десятой доли; сЪ дру- 
гими прочными пищами не лучшее было об- 
стоятельсшво. Начались вопросы: чЪмЪ 
же будеше вы хозяйсшвовать лБшомЪ , а 
особливо вЪ жашвенные расходы? —— У 
насЪ тогда держашЪ св$жее мясо. Но 
гдБ набереше вы онаго ежедневно? —— Мы 
ошкармливаемЪ молодыхЪ” свиней, имЪемЪ 
барановЪ, а большею частью покупаемЪ 
вЪ городБ. У васЪ пивоварни и вино- 
курни нВШЪ, также и огородныхЪ расш- 
нтй мало, чшобЪ сЪ выгодою лЪшомЪ сви- 
ней откармливать можно было; бараны 


`°же у васЪ на паствЪ ошЪЪдаюшся уже 


осенью, и шогда лишЪф можно оных бишь 
безубышочно; содержашь особливаго слу- 
гу для посылки за. мясомЬ убышочно ; 
домашнихЪ же своихЪ посылашь вЪЬ го- 
родЪ будешЪ шраша времени и останов-. 
ка вЪ полевомь и домовомЪ Хозяйсшвова- 
нти, а особливо вЪ жашвенную пору, въ 
которую всякая минуша дорога. Больше 
сего благоразумная стя госпожа не говори- 
ла; напротивЪ вымогла она у новой своей 
‚знакомки об Бщанте прежде четьрехЪ недЪль 
за посфщеше заплашить, и посмошрЪшь ея 
домоводсшва. ДМуцинда хошя дала слово , 
но не сдержала онаго либо со сшыда, или 
ошЪ шайнаго неудовольсшвтя на шаковую 
благоразсудную женщину; с1я же напро- 
шивЬ была больше великодушна, чтобЪ. 

`` @З скло- 


склонилась упустить случай быть полу 
_ своему полезною. ВЪ шошЪ же годЪ по окон- 
чанти жашвы надлежало ей видБться СЪ 
своимЬ брашомЪ , и возврашаясь оштуда, 
по’зхала она чрезЪ деревню новой своей зна- 
комки СЬ шБымЪ намренгемЪ ‚ чтобЪ му- 
жа и жену заспашь вЬ дом: э2шо случи- 
лось; она жаловалась на ихЪ неласку, и 


товорила, чшо нарочно за ш$мЪ кЪ нимЪ. 


заБхала, чшобЪ вЪ своемЪ экипаж увезши 
ихЬ кЪ себЪ насильно; наговорили ей мно- 
жесшво извиненти, но сказывали, что Ъхань 
теперь не можно по шой причин, что за 
происходяшимЪ вЪ домБ сироентемЪ очень 
м-ого людей на застольномЪ содержатЪ, 
Прикажише мн$ послать ключницу или но- 


вариху, подхватила госшья; мы шотчаср- 


на нБсколько дней сдЪлаемЪ исправное рас- 
порзжене, шакЪ что вЪ отсупептвте ваше 
ни вЪ чемЪ остановки не будешЪ; чрезЪ 


нфсколько ‘дней сожишель. вашЪ ав 


лать мнф обфшане ‘за вами пруБхать. 
Оной очень проникалЪ вЪ человЪколюбивое 
сердце этой госпожи, и согласился на пред- 
ложен!е, такЪ что супруга его шошчасЪ 
по нЪкоторыхЪ ‘ортуготовлентяхЪ  при- 
нуждена была занять мФфето вЪ карешЪ 
своей посбщшишельниць, предЪ крыльпомЪ 
стоящей. Не должно воображать, чтобЪ 
послВдняя мало свфлуща была вЪ людско- 
спти, и показала бы „/уциндё противо- 
положное ‘состоянте домоволсшва своего 
пред ея ХозяйсшвомЪ. НБшЪ! она посша- 


ра- 


ралась воперьвыхЪ пртобр5сшь ея сердце, 
такф чшо Дуцинда на другой день бро- 
сившись КЪ ней вЪ обфяпия, призналась 
вЪ ‘истинной причин невфжливосши сво- 
ей вЬ заплашБ ей визиша, и просила 
чистосердечно ея наставленй. Хорошо! 
сказала оная госпожа : чистосердечте ваше 


‘мн$. правишся, ивы на помЪ пуши, кошо- 
‘раго я желала; разсмошрите мою запасную 


кладовую шеперь по окончати жашвы, и 
сравнише оную <Ъ вашею; у меня проч- 
ныхЪ запасовЪ достанешь до Рождества , 
а нВкошорыхЪ еще гораздо далЪе; возвра- 
шясь же, спрашивайше у меня о моихЬ 
правилахЬ: вамЪ не поздно еше не шок- 
мо в Хозяйсшв$Ъ со мною поравняшься, 
но еще и превзойши. СЪ сего времени 
„Чуцинда заимсшвовала у своей учитель- 
ницы столько прилБжно, чшо учинилась 
сама совершенной сЪ нее сколокЪ; наста- 
вница стя давно уже скончалась, но оби- 
шаешЪ еще вЪ сердцЪ ЛуциндиномЪ, еще 
свящезЪ оному и прахЪф ея; ибо посвя- 
шаешЪ оному часто воспоминантя ‚ сопро- 
вождаемыя благодарными и радосшными 
слезами. 

„ЧУндромаха не хот$ла заимствовать 
насшоящихЪ правилЪ вЪ Хозяйсшв$, ни 
подражашь извфсшнымф добрымЪ домо- 
строишельницамЪ ‚ но ей нужнфе шо бы- 
ло, нежели многимЪ другимЪ; ибо имфне 
мужа ея, хотябы и вЬ добромЪ присмо- 
нрЪБ находилось, было очевь ум$ренное ; 
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по гордости ли, по своенрав!ю ли, но она 
хопгБла продолжать жить шакЪ, какЪ на- 
чала; не р5дко посБщала она сосБдне очень 
порядочные домы, шушЪ имБла она слу- 
чай кой - чему научишься; она была не 
дура, но ею владфешЪ н5кое разврашентеу 
она чувсшвуешЪ и обвиняетЪ свою 6$- 
дность, однако ся происходишЪ единсшвен- 
но ОШЪ безпорядочнаго Хозяйства; она 
мало имфешь поняпия о временныхЪ и 
прочныхЬ пищахЪ ; когда чшо есшь , шого 
не бережетЪ , и шрашишЪ полною рукою; 
у ней, что перьвое вЪ глаза бросилось, шо 
и лучше; вдругЬ много, вдругЪ ничего ; 
‚одну недБлю сытосшь по горло, а вомно- 
ия пошомЬ голодЪ и горе; она вБедешЪ 
мужа своего вЪ кошель. 
Дабы ненавычнымЪ ХозяйкамЪ не бы- 
„ло недостатка вЪ н5коемЪ родЪ путеводи- 
‚›  Шшельсшва, каковымЪ образомЪ избирать 
и распоряжать имЪ временныя и прочныя 
пищи, чшобЪ посл$днихЪ прежде времени 
не исшрашивть , перьвыми же вЪ надлежа- 
щую пору воспользоваться, а шБмЪ проч- 
ныя пиши сберечь, и на долго прошявуть; 
могут онБ слЗдующее расписанте упо- п 
'ребить вЪ начертан:е себБ. Для краш- 
кости представимЪ мы зимнте м5сяцы вЬ 
шаковомЪ поняпии, что Декабрь предсша- 
вишЪ начермане и о МаршБ , слФдетвен- 
но о четырехЪ м$сяцахЪ вообще; весну 
сосцтавятЪ здФфсь два мЪсяца, АпрЗль и 
Май; пошомЪ лЪшо Шюнь, Гюль и АвгусшЪ; 
на- 


а : ы диаг. Еее 


наконець осень заключашЪ Сеншябрь, 
Окшябрь и Ноябрь. 
Зиин1е МБсяцы. 
:. Похлебки: 1) водяная похлебка, 2) 
пирожная похлебка, 3) квасная похлебка , 
4) пивная похлебка, 5) мучная похлебка, 
6) молочная похлебка, 7) маковая похлеб- 
ка, $) пшенная кашица, 9) гороховая по- 
хлебка, то) грешневая кашица, 11). яшная 
кашица, 12) овсяная кашица, 13) яшная 
кутшья , 14) бобовая похлебка, 15) карто- 
фельная, 16) сухихЪ сливЪ похлебка, г7) 
калбасная похлебка, 18) говяжья похлебка. 
Примёчанйе. ИзЪ росписантя сего ви- 
д5шь можно, чшо зимые мфсяцы, какЪ- 
по Декабрь, Январь, Февраль и МартЪ 
снабжающся похлебками болЗе; времен- 
ную. пищу тушь. составляюшЬ ка.ба- 
сная. и говяжья похлебки: перьвая бы- 
каешь случайно, когда шолько свиней 
бьюшЪ и калбасы дБлаюшЪ; оная въ ше- 
плое время непрочна, а потому должно 
шрашишь ее сряду. Говяжья похлебка нал- 
лежишЪ шакже вЪ число временныхЪ пишЪ ; 
варяшЪ оную шогда только, какЪ есть 
свБжая говядина въ домф; хошя: солони- 
на и копченая говядина содержашся вЪ 
домЪ яко прочнЗйциия пищи, но изЪ оныхЪ 
не льзя сваришь говяжей похлебки. 
2. Холодныя пищи: т) Пивная тшюря. 
Прим$чане. ВЪ скудныхЪ мБВстахЪ и 
прочаго рода холодныя пищи идушЪ на 
служнй сшолЬ; но вЬ эшомЪ случаЪ 
Т 5 дол- 


должно соображашься сказанному ВЪ 412- 
шическихЪ правилахЪ; это росписанте от- 
носится больше до плодоносныхЪ мфстЪ 
и до ушвержденнаго единожлы навсегда 
обыкновентемЪ. 

3. Густыя пищи: т) кмоцки, 2) со- 
ломатша , 3) горохЪ, 4) бобы, 5) пшено , 
6) гречишная каша, 7) сочевица, 3) яш- 
ная каша, 9) лапша, то) свБ5жая капусша, 
тт) бЪлая капуста, 12) кислая капуста, 
13) морковь, 14) пусшарнакЪ , 15) бВлая 
рЬБпа, 16) брюква, 1:7) колраби , 13) кар* 
шофели, 19) сушеной овошЪ , 20) свфжтя 
труши, 21) сух!я сливы, 22) капусшной 


салат , 23) свекла. 
| Примёчангя. ВЪ сти чешыре зимнихЪ 


мФсяца огородныя и корневыя расптБния, 
сохраняемыя вЪ погребахЪ или песчаныхЬ 
ямах, должно гошовишь чаще, а пуБмЪ 
больше замфнишь сух!тя прочныя пищи, 
какь - шо мучняныя, горохЬ, бобы, кру- 
пы и прочее кЪ будущимЪ м5БсяцамЪ. 
Свфжая капуста издерживаешся на 
служнй сшолЪ большею часшью до Рожде- 
ства и около онаго, ибо далЪе сего вре- 
мени на грядахЪ оную держашь не можно; 
она замерзаетЪ, или, когда нападаешЪ 


_свЪтЪ, приходяшЪ зайцы и оную сЪЪ- 


даеЪ, развЪ шолько огородЪ будешЪ заго- 
роженф крфпко; довольно вЪ остальные 
шри м$сяца и шого, когда капусша убере- 
жена будеш для господскаго сшола. ВЪ 


нфкошорыхЪ домахЬ есшь обыкновен!е 
| | св5- 


свЪжую капусту ‘изЪ грядЪ кочнями вы- 
дергивая, пересаживать ВЪ другомф ошЪ 
зайцовЪ безопасномЪ мБсш®; но есшьли 
на застольномЪ служителей много, спо- 
собф этошЪ зашруднишеленЪ ; лучше свБ-_ 
жую капусшу издерживашь вЪ ОкшябрВ, 
НоябрЪ и осшатокЪ вЪ’ДекабрЪ. | 

Кислая капуста ве должна бышь 
истрачена вся зимою, но чтобЪ доволь- 
сшвоващься оною естьли не Май мЪсяЦцЪ, 
по крайней мЪрБ весь АпрБль. 

Сухе овощи шакже для перемФны 
только должно упошребляшь вЪ зимвше 
месяцы, потому чшо они сосшавляютЪ 
прочнфИШИИ запасЪ, которымЪ должно за- 
пасаться по крайней м$рЪ на два и на 
шри года, поелику не льзя узнать, ро- 
дяшея ли овощи въ слБдующий годЪ. Сбе- 
реженте сухихЪ овощей и кромЪ сего мо- 
жешр доставить великую выгоду , какЪ- 
то. въ неурожаБ овощей можно оныя 
продать дорогою цфною , а пошому сбере- 
ганте сушеныхЪ овошей на нБсколько ^лБШЪ 
должно очень одобрить. о 

Свёжтя груши вЪ зимше мФсяцы мо- 
тушЪ шамЪ шолько бышь, гдЪ либо са- 
довЪ много, или на груши состоитЪ де-. 
шевая ИФна; гдВ же много свЪжихЪ грутЪ 
кладушЪ вЪ погреба для продажи оныхЬ 
вЪ разницу зимою, мамЪ еженедФльно на-_ 
длежитЪ. загниваюцщия ошбирая, упошреб- 
лящь въ варенте, 


$ 


4. Мясныя пищи: т) ушки и туси, 
2) баранина, 3) шелящина, 4) свинина, 
5) черная кислица, 6) желшая кислица, 7) 
яишница, 8) калбасы. 

Прими$чантя. Пока еще можно им ть 
свЗжтя мяса сего рода, должно оныя счи- 
шать за временныя пищи; когда же бу- 
душЪ посолены или прокопчены, соста- 
вляюшЪ уже. прочную пишу; и вЪ послЪ- 
днемь случа должно зимою оныя шра- 
шить СЪ бережью ‚ но хранить ВЪ весну 
и лЬто, копченыя же полши кЪ осени, 
ч1106Ъ за расходомЪф оставались послЗднтя. 

СЪ калбасами шо же обсшоятельство: 
составляюшЪф он временную пишу, пока 
еще св$жи и не положены вЪ кислоту; 
копченыя же калбасы должны сосшавлять 
прочную пищу, а особливо жареныя до- 
шянушы бышь до самыхЪ лБшнихЪ мЪ- 
сяцевЪ. — 

Черная и желтая кислица мотушЪ 
вВЪ н-кошоромф намФрени полагаемы бышь 
ВвЪ число прочныхЪ пиШЪ, и для того над- 
лежишь прочесть сказанное. о прЁугото- 
вленти оныхЪ вЪ ПУ главЪ, вЬ № $ и 9. 

Яншницу , по ежедневному оныя пр!- 
угошовлентю, хошя можно бы назвашь вре- 
менною пищею, однако #й1а составляютЪ 
Фснованте оной, кои надлежитЪ сберегать 
сЪ начала лЪша; а въ разсужденти яиЦЪ и 
должно оную полагашь вЪ число прочныхЬ 
пи. 


О 


лианы 


ИВ от — 


О рыбахЪ ни вЪ какомЪ порядкВ вре- 
мени упоминать не можно, ибо. должно пред- 
положишь, гАЪ и какЪ оныхЪ получашь 
можно; надлежишЪ исключить изЪ сего 
сельди, потому что оныхЪ можно им ть во 
всяком мЪешфВ, гд5 только упошребленте 
оныхЪ введено вЪ служнемЪ сполЗ, по- 
чему подаюшЪ оныхЪф во всякомЬ мЪсяиЪ: 
треску же и скальную рыбу (клипфишЪ) 
обыкновенно гошовяшЪ шолько вЪ весеннте 
и лБише месяцы вЪ недосшашк$В мяса, 
или для перемЪны. — 

5. Жареное: 1) туси или ушки, 2) 
теляшина, 3) баранина, 4) свинина, 5) 
кислое жареное. | 

_Примёчаше. ВЪ зимнихЪ мФсяцахЪ 
упошребляюшЪ вс показанныя жареныя, 
пеляшина же временно, гдЪ шолько ше- 


‘ляша дешевы, и сЪ выгодою оныхЪ про- 


дашь не можно. 


6. Пироги: т) ржаныя лепешки, 2) 
ржаныя опарныя булки, 3) -опарные пиро- 
ги на молок$, 4) пироги СЬ поснымЪ ма- 
слом, 5) вашрушки сЬ вешчиннымЪ са- 
ломЬ, 6) яблочной пиротЬ, 7) блины, 
8) желЪзное пирожное. 


_^ Примфчанае. ВЪ седьмой главЪ пока- 
зано уже, вЬ какое время должно печь по- 
казанные здЪсь пироги; почему обЪ оныхЪ, 
равно и о праздничныхЪ пирогахЬ впредь 
упоминаемо будешь мало, 


и 


7. Прикуска: т) коровье масло, 2) 
гусиное сало, 3) свиное сало, 4) льняное 
масло, 5) сырЪ. 

Приивчаше. ВЪ нБкошорыхЪ домахЪ 
коровье масло прилично причислять кЪ 
прочным пищамЪ; поелику коровы боль- 
шею часшью вЪ осень доишься перестаюшщЪ, 


оили вЬ окончани ихЬ сшельносши удой 


ошчасу убавляюшЪ, а потому шсгда сбо- 
ру масла не бываешЪ,, или очень мало, 
разв шолько, гдЪ коровЪ много содержашЪ: 
и шакЪ по недостатку вЪ св$жемЪ маслЪ 
должно сберегашь кф зимнимЪ м$сяцамЪ 
Майское или шравное масло; гдЪ коровы 
пошеляшся поздно, ШамЪ съ МайскимЪ 
и шравнымЪ масломЪ еше бережлив$е об- 


`’ХхоОдишШЬся должно, И даже весною счишашь 


оное за прочную пищу. 
Свиное сало ЪдяшЪ за о 


_вЪ коровьемЪ масл$, и считаюшщЪ оное за 


прочную пищу; почему не должно онаго 
издерживашь вЪ осенше и зимнее мЪсяцы, 


но сберегать и кЪ лБшнимЪ: хошя же вЪ 


изобильныхЪ м$сшахЪ, исключая падежа 
на скошЪ, свинаго. сала ВЪ жаркое время 
года и не "ВдяшЪ, но можешь оное лЪшомЪ 
упошребляемо бышь вЪ приправу н$ко!по- 
рыхЪ густыхЪ пиШЪ, и шмЬ зам$нять 
расхолЪ коровьяго масла. 

„Чьняное масло не можешЪ спгояшщь дол- 
то, не утшрашивЪ `добраго своего вкуса, осо- 
бливо же  вЪ жаркое лфтнее время; поче- 
му АБ упошребляешся оное вЪ прикуску, 

шамЬ 
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шамЪ надлежишЪ бишь оное чаше и по 
небольшому количеству; исключая падежЬ _ 
на скошЪ, гад и введено упошребленте 
льнянаго масла, подаюшф оное. на столь 
шолько сЪ Покрова до Благовщентя. 

Сырб сосшавляешЪ прочную пищу, 
почему ХозяйкБ должно оной очень сбере- 
гашь, и начашь это еще сЪ зимнихЪ мБ- 
сяцевЪ ; для шого чшо сберечь вЪ прокЬ 
удобнфе шБ сыры, кои в шаковое время 
тода бываюшЪ свободны ошФ мухЪ, ошЬ 
кошорыхЪ единсшвенно происходяшЪ вЪ 
нихЪ черви, лЪшве сыры расточаюцие и 
устарфть недопускаюние у уже подзно то, 
когда сбереженте сыровЪ вЪ прокЪ начать 
сЪ Марша м$сяца. 

_ Весеннее иёсяцы. 

т) Похлебки: г) водяная похлебка, 
2) пирожная похлебка, 3) квасная похлеб- 
ка, 4) пивная, 5) мучняная, 6) молочная, 
7) маковая, 8) ишенная кашица, 9) горо- 
ховая, то) тречишная кашица, 1:1) яшная 
кашица, 12) овсяная кашица, 1:3) ятная 
кушь4, 14) бобовая похлебка, 15) сухихЪ 
слив Ъ похлебка, 16) калбасная похлебка, 
17) говяжья похлебка. 

Примфчанля. ЗдЪсь о калбасной и 
товяжьей похлебкф упоминаешся какЪ о 
временныхЪ пишахЪ , вЪ случа когда би- 
ша будешЪ свинья или волЪ. 

Поелику вЪ это время полевыя и ого-_ 
родныя работы начало свое воспрТемлюшЪ, 
а пошому и вЬ похлебкахЪ ошЪ оныхЪ раз- 

НО< 
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нома зависишЪ ,‚ шо должно соображаться 
обыкнозеню м5сша, и держашься раз- 
лишя вЪ случаБ, когда вЪ это время по- 
даютлся боле уважаемыя похлебки. 


Гороховая похлебка служишЪ для. 


всЪхЬ ‘мФсяцезЪ, ы сосшавляешЪ наскоро 
приготовляемое блюдо, когда осталось 
стЪ прошедшаго сшола гусшаго пригото- 
влентя гороху. 

_  УМаковая похлебка можешЪ вЪ м$- 
сшахЪ средсшвенеаго плодоностя засшупашь 
всегда мБешто вЪ порядкЪ, когда. въ дру- 
тгихЬ похлебкахЪ будешЪ недосшашочно; 
но как за расширанемЪф маку не над- 


лежитЬ оная вВЪ число наскоро пригошо-. 


вляемыхЪ пиШФ, должно гошовить оную 
не часто; пошому чшо работы вЪ это 
время вЪ полЪ сшановяшся ошчасу мно- 
жественнФе, почему служанокЪ вЪ домЪ 
_ расширанемЪ маку занимать не должно. 


2. Холодныя пищи. т) Пивная шюря 
составляешЪ обыкновенное блюдо вЪ ужи- 
нБ по ВоскреснымЪ днямЪ. 


Прииёчане. Естьли вЪ МаЪ м5сяиЪ, 
какЪ иногда случаешся, насшанушЪ жары, 
можно и вЪ простые дни подавашь на слу- 
жни столЪ пр$сное молоко и кислое по 
обычаю м$ста вЪ числЪ холодныхЪ пиШЪ. 

з. Густыя пищи: 1) клюцки, 2) сало- 
маша, 3) горохЪ, 4) бобы, 5) пшенная 
каша, 6) гречишная каша, 7) сочевица , 
8) яшная каша, 9) лапша, то) зеленыя 

ЩИ» 
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ЩИ, 1:1) щи изЪ кислой капусшы, 13) су 
шеной овошЪ, :3) сушеныя сливы. и 

Примёчане. ВЪ росписани для зим- 
нихЪ м5БсяцевЪ положено авадцашь при 
тустыя пищи, здЪеь же шШолько шринад- 
Цашь; изЬ сего новоначинаюцИя хозяй- 
сшвовашь ‘легко могушь усмошрЪшь, что 


`значиШшШЪ бережно обходишься СЪ времен- 


ными и прочными пищами. Естьли при- 
пасы, для сихЪ шринадцаии пошравЪ над- 
лежацие, зимою будушЬ слишкомь захва- 
Чены, а непрочныя пиши меньше употре» 
бляемы, чшо будешь В эшомь случаВ 
АЪлашь? какой произойдешь безпорядокЪ? 
хорошая ли жизнь Хозяйки, когда она, не 
производя ВЪ запасахЪ своихЪ расчету, 6у- 
дешЪ скорбФль о завшрешнемЪ днЪ, и сЬ 
недоумВ емЪ скажешь: чшо намЪ Беть 

Когда салате вЪ исход® Мая м®сяца 
по шеплотВ времени ошросшешЪ вЪ над- 
лежащую м$ру, можно онаго подавашь «Ъ 
ужину $ естьли же росшЪ онаго ещё малЬ, 
должно упошреблять изрЪдка, а дать оно- 
му выросши; для шого чшо потребно по. 
давашь его большими блюдами по при- 
чин, что у насЬ служители вЪ жаркое 
время ничего не ФдяшЪ охопинЪе салаша, 

ПрочихЪ отородвыхЪ расшбнтЙ в8Ъ это 
время за молодоснию употреблять еше не 
должно. какЪ шо обсшояшельно писано 
было вЪ трешьей главЪ, 

4. УМясныя пищи: 1) голуби, 5) ще 
лятина, 3) солонина, 4) копченая говл- 

Часть ГП. Отдал. ‹. У Аи- 


дина, 5) копченая баранина, 6) вешчина , 
7) копченая вешчина, 3) ребра и окорока 
ветчинные , 9) калбасы, то) яишница, тг) 
яйпа. 

Примёчантя. КакЪ вЪ эшо время бы- 
ваешь много иолодыхб голубей, должно 
держашь оныхЪ, какЬ временную пищу, 


есшьли шолько не льзя СЪ выгодою про- 


давать въ городахЪ. 

Телята вЪ Апр$лЪ бываюшЪ еще очень 
дешевы, а пошому безубытшочно можно 
упошреблять оныхЪ для застольныхЪ. 

Солонина можешЪ вЪ эшо время боль- 
ше шрачена бышь; напрошивЪ всякаго ро- 
да копченыя мяса, вЬ числБ кошорыхЪ 
нполагаюшся полти и окорока ветчинные 
и ^албасы, должно яко прочную пишу 
сберегать кЪ лЬшнимЬ и жашвеннымЪ мЪ- 
 сяцамЪ. 

ВЪ нёкошорыхЪ м$ешахЪ водяшЪ мно- 
го гусей, и шамЪ копшяшЪ гусиные по- 
лошки; гдЪ производишся с1е просшо, и 
полошки бываюшЪ очень желшы, и скло- 
няюшся вкусомЪ кЪ ржавчинз, должно 
оные издерживашь вЪ весеннте мФсяцы. 

_ _ ВЬ эшо время куры начинаюшЪ всюду 
неспись, и яишницы могушЪ сосшавлять 
обыкновеннфишую пищу; однакожь вЪ раз- 
суждени яиц должно шого смошрЪшь, 
чтобЪ не сдЪлалось вЪ нихЪ недасшашка 
въ жашвенное время; ибо куры вЪ наступле- 
нте жашвы обыкновенно несшись пересша- 
юшф, или, какЪ говоришся, ошдыхаюшЪ, а 
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потом вЪ’АвгусшЪ вшорично яйца класть 
начинаюшЪ. 

5. Жареное: т) голуби, 2) шеляши- 
на, 3) свинина, 4) жареная копченая веш- 
чина, 5) кислое жареное. 

б. Пироги. Смошри обЪ оныхЪ вЪ зим- 
нихЬ мБВсяцахЪ. 

7. Прикуска. Смошри обЪ ней вЪ зим- 
нихЪ же м5БсяцахЪ. 

Абтнте иёсяцы. 

т. Похлебки: т) пирожная похлебка, 
2) пивная, 3) мучняная, 4) молочная, 5) 
пшенная кашица, 6) гороховая похлебка , 
4) гречишная кашица, 8) яшная кашица , 
9) овсяная кашица, то) яшная кутья, тг) 
бобовая похлебка, 12) карыофельная по- 
хлебка, 13) изЪ сухихЪ сливЪ похлебка, 
14) калбасная похлебка 15) ГОВЯЖЬЯ ПО- 
хлебка. 

Примфчанля. Поелику ВЪ разсуж де- 
нти каждой Чишашельницы предполагает- 
ся, чшо она разныя главы о прлуготовле- 
нти пищи позапвердила, шо должна уже 
она вБдашь, чшо похлебки вб жатвенную 
пору по различию рабопь перем$няюшся 
и сдобривающся. 

Лолочная похлебка изб юраги, ко- 
шорой пригошовленте происходит Ъ еже- 
дневно , когда шолько сбивающЪ масло, 
ВЬ холодные дни можешь варена быть, 
ВЪ жаркое же время юрагу лучше подавать 
на сшолЪ холодную; вЪ плодоноеныхЪ мЪ- 
сшахЬ однако жненовЪ оною не кормятЪ. 

Я 5о- 
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Бобовой похлебки можно гошовишь 
р$5же, или совсфмЪ оную осшавищь. 

Гороховую похлебку ошм$няшь не 
должно, когда ош прежняго стола оспзал- 
ся -гусшой горохЪ. 

Картофельная похлебка составляешЪ 
новину; не должно однако ошнюдЪ упореб- 
лять малыхЪ невысп8лыхЪ картшофелей, 
но брашь только шакЪ называемые Яков- 
левскте каршофели, кои вЪ сихЪ мФсяцахЬ 
посп$вашь могушЪ. 

Говяжья и калбасная похлебка гото- 
вится шогда шолько, есшьли кЪ жашв$ 
убита свинья, или рогашая скошина; вЪ 
разсужденти же калбасной похлебки за- 
мфшишь должно, что оная непрочна и вЪ 
немноге дни окисаетЪ; почему, когда оную 
вЪЬ шакое корошкое время издержашь не 
можно , лучше раздавашь сосфдямЪ вЪ за- 
емЪ, а отЪ. нихЪ брашь, Но. оная у 
них случишся. 

2. Холодныя пищи: г) пивная шюря, 
2) сливное холодное, 3) прЪсное молоко, 
4) кислое малоко, 5) холодная юрага. 

Прим8чантя. Пивная тюря соетав- 
ляешЪ вЪ изобильныхЪ м5сшахЪ обыкно- 
веннфишее блюдо для грабельциковЪ и сво- 
зишелей хл5ба; 

Прочтя холодныя пищи подаются во 
время другихЪ рабошЪ , и вЪ средсшвенно 
изобильныхЪ м5сшахЪ посшавляюшся гра- 
бельщикамЪ. 


Но- 
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Новой ХозяйкВ должно освЗдомиться 
про обыкновен!е мфеша, когда и какя хо- 
лодныя пиши подавашь заведено; 

3. Густыя пищи: 1) клюцки, 2) сало- 
маша, 3) горох, 4) бобы, 5) пшенная 
каша, 6) гречишная каша, 7) сочевица, 
$) яшная каша, 9) ланша, 1) свЪфжая ка- 
пусша, 11) морковь, 12) пусшарнакЪ, 13) 
бЪлая рфпа, 14) каршофели, 15) зеленые 
фазоли, 16’) зеленой горохЪ вЪ сшручьяхЪ, 
17) огурцы, 18) печеной овошЪ, то) свБ- 
жтя груши, зо) запеченыя сливы, 21) 
салашЪ. и 

Примёчан?я. Годовое время произво- 
дишЪ шогда вЪ огород множество времен- 
ных пишЪ, почему роспись густыхЪ л5ш- 
нихЬ пишф шеперь умножаешся болЪе, не- 
жели весною, | 

Салатб сЪ Тюня упошребляешся еже- 
дневно; но чтшобЪ имфть оный долго- 
временно, надлежишЪ оный сБять не. одна- 
жды, какЪ по во многихЪ м5сшахЪф обычай- 
но, но чрезЪ каждыя двЪ недЪли вновь $ 
шаковымЪ образом еще вЪ жашву не бу- 
дешЪ недосташка вЪ эшомЪ любимом на- 


-‘шемЪ кушань$. 


ВЪ главБ о прЁугоповленти пиШЪ го- 
ворено уже освё жей капуст5 , чшо оную, 
как не наскоро пригошовляемую пищу, 
должно готовишь СЪ разборомЪ ; © 44а- 
пишё ВЪ жашвенную пору шоже замфчаешся, 
есшьли оной не насушено вЪ запасЪ. 


Морковь вЪ эшо время еще не совсЗмЪ 
поспфваетЪ ; почему должно оную гошо- 
вишь СЪ свиными бобами, и гдБ это блю- 
до еше не вЪ обыча$, должно старашься 
оное ввеспти. 

Пустарнакб вЪ перьвые лЗшнте м$- 
сяцы еще не достигаетЪ своей совершенной 
толщины ; почему, когда варишь оной СЪ 
‘мясомЪ, или рыбою, хозяйсшвеннБе прини- 
м за него вЪ АвгусшБ или. еще поз- 
днБе, 


Есшь родЪ 6Ълой р$пы, которую с$-. 


ЮШЪ рано, (но понемногу, за шФмЪ что 
не можешЪ ‚она лежашь шакЪ прочно, какЪ 
осенняя р$па), дабы въ жашву могла слу- 
жишь к пртугошовлентю пошравЪ. Сколь- 
ко с1я крупная 6бЪлая рБпа мало уважает- 
ся осенью, сшолько охошно ФдяшЪ оную 
В жашвенное время, для шого что шо- 
тда составляешЪ она новину. ` 

Что сказано о картофеляхб при 
описанти картофельной похлебки, должно 
наблюдать и здБсь вЪ пртугошовленти изЪ 
нихЬ густой пищи, 

Зеленые бобы и ложаные фазоли 


начинаются употреблентемЪ с Авгусша, 


ЯКО наскоро пригошовляемая пища, по- 
шому чшо крошеные фазоли готовишь 
для служняго сшола не сосшавляешЪ Хо- 
з=йстива, 

Зеленой горохь в6 стручьяхб изр$дка 
подается на служшый столь, и шолько вЪ 
новину. 

и. Ко- 


Котда скороспёлыя груши должно не 
медливЬ издерживашь, время с1е кЬ варе- 
но оных лучшее; разв шолько на скоро- 
сп6лыя груши, яко перьвый’ сего рода 
плод ‘вВЪ лЬшБ, могушф вЪ близлежа- 


щихЬ городахЪ проданы бышь за прилич- 


ную иБну. 

4. Мясныя пищи: г) голуби, 2) куры, 
3) ушки, 4) гуси, 5) баранина, 6) шеля- 
шина, 7) говядина, 8) свинина, 9) копче- 
ная солонина, то) копченая вешчина, гг’) 
вешчинныя ребра, 12) окорока, 13) калба- 
сы, 14) ЯЙЦа, 15) яишница, 

Прим$чаня. ВЪ изобильныхЪ мБ- 
стахЪ кормленте жгецовЪ сосшавляешЪ са- 
мое критическое обсшояшельсшво, почему 
Хозяйк$ надлежишЪ обсшоятельно знать 
писанное вЪ четвертой главё о жашвен- 
ныхЬ пищахЬ. — 

Соленое иясо СЪ осени или зимы лля 
ого невнесено вЪф роспись лФшнихЪ м5- 
сяцевЪ , что оное во многихЪ$ домахЪ кЬь 
ршому времени совсфмЪф поршишся, хошя 
бы и убережено осшавалось. Во второй 
Части Хозяйки предложено будешЪ на- 
сшавлеше, какЪ мяса соленыя всякаго ро- 
да удержать до позднаго годичнаго вре- 
мени вкусными. 

Барановб вЪ жашвенную пору бьюшЪ 
вЪ шаковыхЪ м$фсшахф шокмо, гдБ оные 
имБюшЪ шучную пасшву; есптьли же вЪ 
оной будешЪ недосшашокЪ, шо ошЪФдающ- 
ея оны уже походивЪ по жнивьюу вь раз- 
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‘суждеми молодых баращковЪ должно 
ждать еще больше, пошому чшо время кЪ 
бишью оныхЪф насшупаешЬЪ вЪ осень. 

ВЪ разсуждени телятины ошносишся 
КР замБчангямЪ ‚, предписаннымЪ о зим- 
нихЬ и весеннихЪ м5сяцахЪ, 

Во многихЪ м5стахЪ, употребитель- 
но убивать кЪ жатвЪ свиней, хошя и не- 
жирныхЪ, но чтобф имфть сьфжину; мо- 
жно это дблашь, когда мясо по обсто- 
ятельсшву жашвенныхЪ рабошЪ безЪ за- 
медлентя издержано бышь можешЪ; для 
шого что хошя свинину и посолить мо- 
жно, но вь это время не можно оную и 
ВЪ соли долго сберечь, даже вЪ ледникЪ; 
по же разумВть должно о убишой вЪ с1ю 
пору говядинв. 

Хотя осенняго и зимняго пртугопо- 
влентя копченыя ияса, окорока и калба- 
сы` издерживающтся вЪ жашвенное время, 
но въ разсуждети полтей и ребринф по 
прежде зам Бченному наблюдаешся въ этомЪ 
исключен; оныя ВЬ числБ прочной пи- 
щи’ должно сберегать до глубокой осени , 
пока войдешЪ вЪ запасной чуланЪ вешчи- 
на сибжаго пртуготовлен!я, Во оторой Ча- 
_сши Хозяйки пренодано будешЪ наставле- 
не, какЪ вешчину во всякомЪ домЪ убере- 
_ташь, чтобЪ оная осшалась на долгое вре- 
мя очень прочнаю и ошЪ червей свободною. 

Чйца по прежде напомянушому хо- 
шя в жашвенную пору употребляюшся 
множесшвенно, но не шакЪ, чшобЪ всф оныя 
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ии почему должно сберегапть за» 
‚сь оныхЪ кЪ осеннимЪ и зимнимЪ мВся- 
маыЪ. 
5. Жареное: 1) толуби ,'з) куры, 3) 
гуси, 4) неляв: ‚ина, 5) баранина, 0) сви» 
а т жареные копченые окорока. _ 

о т. Поелику в тлавЪ о 
ИИ 060 всем подробно писано, 
должно и по сему предмету совфтоваться 
СЪ оною, дабы вБдашь, какф и когда 
оное упошребиь? 

Гусей жарить вр эшу пору можно 
лишф шамЪ, гдЪ много оныхЪ ВОДЯШЬ ; 
почему, когда молодые гуси повы- 
росшутЪ ‚ сажаюшЪ оныхЪф вВЪ кормЪ для 
временнаго упошреблентя ВЪ жаренье во 
время жатвы: хошя оные вЪ сте время и 
не шаково отЪФдаюшся , какЪ осенью, од- 
нако и не нужно, чтобЪ были они сли- 
‚. УИ жирны; взираешся при семь не 
стол_ко на сборЪ сала, какЪ на мясо од- 
но въ жареное. 

6. Пироги. ЗАЪсь должно прочесть 
главу о пирогахЪ ‚, и призвать в совЪшЪ 
обыкновенте каждаго мфсша, дабы знашь, 
надобно ли когда и какихЬ родовЬ го- 
_товить пироги для жашвенныхЪь рабош- 
никовЬ? 

7. Прикуска. И обЪ этомЪ шакже 
должно прочесть главу о прикускахб, и 
соображашься обыкновентямЪ каждаго. 
мБеща, 


у; Осен 


Осенние м$сяцы. 
'. Похлебки: 1) водяная похлебка, 
) пирожная, 3) квасная, 4) пивная, 5) 
мучняная, 6) изЬ юраги, 7) маковая, $3) 


пенная кашица, 9) гороховая похлебка ‚ 


то) гречишная кашица, тг) яшная кашица, 
12) овсяная калица, 13) яшная кушья, 
14) бобовая похлебка, 15) калбасная по- 


хлебка, 16) сливная, 17) каршофельная , 


18) шыквенная, 19) изЪ сухихЪ сливВЬ, 20) 
изЪ бузиннаго соку, 21) говяжья, . 

Прим$чанте. Осень наполняепЪ вновь 
запасные наши чуланы, а пошому роспись 
пишЪ вЪ эшо время года предЪ вс$ми про- 
чими изобильнЪе, 


ВЪ числБ похлебокф включены здБсь. 


временныя пищи, кошорыхЪ изЪ виду упу- 
скашь не должно, вЪ т прочныхь 
пишф, таковы на прим5рЬ свбж/я сливы 
и тьыжвы, есшьли шолько послЪднтя гдВ 
либо садятЪ вЪ огородахЬ, и есшь обы- 
кновенге оныя варишь. 

ВЪ нфкошорые годы бобы не выспф- 
ваюшЪ, ‚а еспьли осшавляшь оные долго 
на грядахЪ , могушЪ ихЪ ночные морозы 
совсВмЪ повредить; вЬ эшомЪ случаЪ вЪ 
зеленыхЪ сшручьяхЪ завязавштеся, но невы- 
зрфвште еще бобы должно пицашельно из- 
держивашь ВЪ варене похлебокЪ; в ш$- 
нисшыхЬ и низменно лежащихЪ. огородахЪ 
могутЪ ежегодно таковые бобы оставаться 
(паче всего фазоли), и для шого должно 
упошребляшь оные по ое" ы 
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ГаЪ сБюшЪ шакб, шамЪ маковую по- 
хлебку должно гошовишь хошя не еже- 
дневно, по крайней мЪрБ часто; оная не 
шребуешЬ ни молока, ни коровьяго масла, 
вЪ кошорыхЪ вЪ осенние мЪсяцы начинаешся- 
уже недосшашокЪ. | 

Калбасная и говяжья похлебка соста- 


вляюШшЪ временную пищу, и тошовяшся’ 


лишШЪ зЪ случаБ, когда тдЪ бьюшЪ свиней 
и рогатую скошину. 

2. Холодныя пищи. г) Пивная шюря. 

Примиёчане. Когда осенью сшоить 
еще теплая погода, упошребляющся стя и 
другаго рода холодныя пищи иногда вь 
обЪфденномЪ и вечернемЪ стшолЪ. 

3. Гистыя пищи: т) клюцки, 2) сала- 
маша, 3) ‘маковая саламаша, 4) горохЪ , 
5) б06бы, 6) пшенная каша, 7) тречишная 
каша, 8) сочевига, 9) яшная кутья, то) 
лапша, тг) маковая лапша, 13) свфжая 


‘капусша , 13) кочанная капуста, 14) ки- 


слая капусша, 15) морковь, 16) пусшар- 
нак, 1:7) бБлая рЬпа, 1:3) брюква, 19) 
кольраби или брюква сверьхземная, 20). 
каршофели, эт) зеленые бобы и ломаные 
фазоли, 22) шыковникЪ, 23) печеные ово- 
ЩИ, 24) свфжя труши, 25) печеныя сли“ 

вЫ, 26) капусшной салашЪ , 27) свекла. 
Примфчаня. ВЪ осеннте м$еяцы вВЪ, 
числЪ тусшыхЪ пишЪ имемЬ мы боль- 
шею частью временныя. Искусная Хозяй- 
ка СР сего времени начинаешЪ свое распо- 
ряженте и основаше запасу пищЪ на весь 
ТОДЪ $ 


тодЪ; почему нахожу я заведенте то весь- 
ма благоразумнымь , что у насф вЪ Н$- 
мецкой землЪ крестьяне дфшей своихЬ 
женяшЪ осенью, и сЪ сего времени засша- 
вляюШЪ начинашь ихр новое свое Хозяй- 
ство, Молодая домоводсшво начинающая 
кресшьянка можешь сдБлать всБ свои 
распоряжентя вЪ дом находящимся запа- 
сомЬ, и находишЪ вЪ немЪ по пословиц 
непустыя сшФны; сЪ сего времени начи» 
наешЪ она благоразумное учрежденте кЪ 
швердому постановлению, кактя ошдЗлен!я 
запасныхЪ пиШФ ошложишь к будуще- 
му раздБлен!ю временЪ цфлаго года, и по- 
шому оныя сберегашь. Но чтобЪ кЪ бу- 
дущимЪ временам года прочныя пищи 
уберечь в ‘досшагточномф количеств, 
должно чшобЪ занимали сшолЪ большею 
частью пищи временныя; когда это упу- 
шено будешЪъ изЪ виду, Хозяйка заслу- 
житЪ  именоване неосмотрительной , 
и СЪ шого времени прЕуготовляешЪ про- 
исхожден1е замфшательсшвамЪ и безпо- 


‚ рядку вЪ ея домоводсшв$; довольно еще 


будеш она счасшлива, когда не поздно 
научишся быть овЪ убышка умною. 
Приведенныя вЪ этой росписи „жако- 
сыя пищи употребишельны лишЪ шамЪ, 
тдЪ мак сФюШЪ, и надлежашЪ вЪ число 
лакомства просшонароднаго. ВЪ главЪ о 


` пругошовлени пищ находится  пред- 


писанте, какЪ готовить а СТИ для сто- 
ла служняго, 


ВсБ 
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ВсБ огородныя растёная вообще 
должно Шрашишь больше, нежели мучня-. 
ныя пищи, и сосшояция изЪ сушеныхЬ 
запасовЪ, и варишь оныя, соображаясь обы- 
кновеню каждаго м5Беша, избфгая едино- 
образтя и наблюдая часшую перем$ну. 

Кольрабйю водяшЪ не всюду, но боль- 
пе просшую брюкви, и се сЪ добрымЪ 
основантемЪ; ибо не всякое огородное ра- 
спине равняешся сЪ нею вЬ шомЪ, чшобЪ 
листы и корни его служили челов$камЬ 
8Ъ пишу; сожалишельно шокмо, чшо ни. 
одно почши изЪ огородныхЪ растфнй не. 
подвержено столько поврежденю ошЪ му- 
чняной росы и шравныхЬ вшей; когда же, 
а особливо вЪ весьма шеплую весну, брю- 
ква пойдешф вЪ сшволЪ и зацвфшешЪ , 
причиною сего бываешЪ ранняя высадка 
сего расп’Выйя; брюкву должна поздн$е 
сЪяшь и высаживать. 

Кислая капуста полатаешся вЪ этой 
же росписи; но гдБ оной запасается не 
довольно, надлежишф дБлашь изЪ сега 
исключен!е; оставляешся оная шогда в 
запасбЪ для зимнихЪ и весеннихЪ м$ся» 
цевЪ. 

Картофели учинились любимою пи- 
шею просшаго народа, кошорой не пре- 
зираешЪ оныхЪ и вЪ самыхЪ изобильныхЪ 
мфстахЪф, хошябЪ гошовлены оные были 
сжедневно ; но вБ разсужден!и сего не дол- 
жно каршофелей издерживашь ВЪ осеннте 
м5еяцы, но сшарашься, чшобЪ достало 

з оныхьЬ 


оныхЬ на всю зиму; однако надлежишь 


замфбчашь писанное о6бЪф нихЬ ВЪ д1эшиче- 


скихЪ правилахЪ. 

Свфжая капуста ,‚ которую по неско- 
рому пругошовленю вЪ н$фкошорыхЪ до- 
махЪ во время жашвы варяшЪ р3дко, дол- 
жно нынВ включать вЪ число временныхЪ 
пишЪ для перемБны, и подавать на столЪ 
шЪмЪ чаше, но шакь, чтоб осталось 
оной и кЬ Декабрю. 

/Тыквы, гдЪ оныя водяшЪ и упошре- 
бляющЬь вЪ поварнБ, должно большею 
частью издерживашь вЪ се время года; 
потому чшо оныя долго лежавЪ, ошчасши 
согниваюшЪ, а особливо лежавЪ вЪ сыромЪ 
м5сшБ , частью же и пошому, чшо оныя 
вЪ чуланахЪ сухихЬ шрудно уберечь ошЪ 
морозовЪ. | 

ГА свя груши, а ‘особливо вЪ 


урожайные годы продашь шрудно, шамЪ 
ВЪ намБрен!и сохраненйя сушеныхЪ овощей 


должно варишь оныя чаше, дабы вЪ мо- 
розы не осшалось уже оныхЪ вЪ чула- 
нахЬ, развЪ5 шолько есшь удобносшь сбе- 
речь ихЪ ошЪ морозовЪ; почему должно 
знашь роды трушф, кои лежашЪ непро- 
чно, и пошому согниван!е овыхЪ предва- 
рять издерживантемЪ. -У просшолюдиновЪ 
8Ъ нашей сторон$® заведено, чтобЪ груши 
однВ не пр!Блись, гошовишь оныя 5Ъ пере 
мфною, шо СЪ клюцками, то сЪ каршо- 
фелями, и послЪднее упошреблене соста- 
вляешЬ нехудое блюдо. | 
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„Сушеныхб овощей осенью гошовитшь 
КЪ столу ошнюдЪ не должно, а шрашишь 


‚шолько свфжте спфлые овоши; сушеной 


овотф должно сберегать кЪ зимнимЪ мБ- 


‚сяцамЪ, аеще лучше приниматься за оный 


не прежде весны. ИПоеликужь оный сосша- 
вляешЪ совершенно прочнЗйпий запасЪ , 
по должно не забывашь вого, чтобЪ учре- 
ждашься шрашою онаго кЪ урожаю буду- 
шаго года; надобно онаго сберегать на 
случай неурожайныхЪ годовЪ  сшолько , 
чшобЪф и шогда вЪ ршомЪ прочномЪ запасв 
недосшашка послБдовашь не могло. Запа- 
сной чуланф, неимюций пусшыхЪ про- 
межковр, сосшавляешь ХозяйкЪ честь ; 
оная можеш шогда безЪ опасентя. сшыда 
показать его своимЪф пруяшельницамЪ и 
ожидашь себЪ похвалы. 

4. Мясныя пищи: г) голуби, 2) ушки, 
3) гуси, 4) баранина, 5) говядина, 6) сви- 
нина, 7) люммель, 8) черная кислица, 9) 
желшая кислица, 1о) яишница, хг) яйца , 


‚12) калбасы. 


Прим$чаня. Осень предсшавляешь 
ХозяйкЪ и мясныхЪ пищей не шокмо мно- 


‚ жесшвенно, но и мясо самое жирное, ко- 


шорое можешЪ она ошчасши включить вЬ 
число временныхЬ пишЪ, часшью же вь 


прочный запасьЪ, 


„Дик1е голуби вЪ Сеншябр$ выволяшЪ 
послБднее гнфздо, которое упошребляещ- 
ся отчасти вЪ продажу, часшью же вЬ 
собсшвенной поварн$, 

Ко- 


Когда гусей обращать вЪ варене, не 
нужно, чшобЪ были оные столько жирны, 
какЬ для жаренаго; въ н5Бкошорыхь мЪ- 
сшахЪ можно оныхЪ убивашь уже для ва- 
ренёя сЪ поля, шо есмь, какЪ походяшЪ 
оные По жЖниИвЬЮ и наберушся тЗломЫ 
ошЪ осшавшихЪ хлбныхЬ зеренЪ. ВЪ н$Ъ- 
кошорыхЪ мБешахЪ уже сЬ Покроза поби- 
ваюшф гусей ‘на пргугошовлене вЪ соле- 
ные и копченые полошкиз есшьли же гу- 
сей употреблять вЪ жаренте, и, какЪ обы- 
чайно, ошкормивь сышо, тогда вышопки И 
пошроха, ошЪ жаренаго остающиеся, можно 
упошребляшь вЪ числЪ временныхЪ пиШЪ, 
или тошовить СЪ оными черную кислицу › 
которая сосшавляешЪ нФсколько прочную 
пищу ‚, хотя не на долго. 

ВЪ эшо время бараны кладеные и мо- 
лодые бываюшЬ ВвЬ лучшемЪ своем жи= 
ру; послЪаднихЪ надлежишЪ начинашь уби- 
вашь одного по одному ‚ дабы имфть свЪ- 
жее мясо во всЪ недВли для разныхЪ гу- 
сшыхЪ пи; когда же вЪ глубокую осень 
пасшва ошЪ морозовЪ начнешЪ убавляшь- 
ся, слБасшвенно и бараны должны ху- 
дЪшь, въ этомЪ случав веБхЬ на убой 
опред$ленныхЪ барановЪ должно варутЬ по- 
бишь, мясо оныхЬ посолишь, задн!я че 
шверати большею частью повЪсишь ВЪ коп- 
чете, и ш$ыЬ пругошовишь очыя ВЪ 
прокЪ. 

Богатая скотина и свиньи обыкно- 
венно вЪ эшо время года большею частью 
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побиваюшся; ошЪ оныхЪ шолько въ перь- 
вые дни посл бишья берушЪ свЪфжее мя- 
со кЬ варентю ‚ прочее вообще идешь вЪ 
солене и копчене, кЬ чему подробное на- 
сшавленте преподано будешь во второй Ча- 
сти Хозяйки. : 

Калбасы ФдяшЪ до ш$хЪ порЪ , какЪ 
оныя госл5 бишья скотины могушЪ бышь 
еще свЪ5жи и вкусны; это зависишЪ боль- 
шею частью ошЪ погоды, больше или мень- 
ше холодной, ’БезопаснЪе вЪ зшомЪ слу- 
чаЪ поступлено будешЪ, когда калбасы > 
чЪмЪ ранбе, шЪ5мЪ лучше, вывЗшены бу- 
душЪ$ вЬ копченте, и шогда оныя можко 
снимать кф упошребленю вЪ числ проч- 
наго запасу; есшьли же оныя по недсосииа- 
шку вЪ коплильн® вывфшеньг будушЪ изЪ 
соли вЪ запасномЪ чулан, сосшавятЪ он 
прочной запазЪ такого рода, кошорый 
шолько по обсшояшельствамЪ сберегаешся 
кЬ булущимЪ временамЪ года. 

Поелику осень приноситЪ -мяса много- 
различнаго рода, шо яйца должно сбере- 
ташь, и яишницы гошовииь не часшо; какЪ 
скоро начнушся морозы, куры несшись 
пересшаюшЪ. -Запасной чуланф долженЬ 
бышь снабженЪ и во всю зиму яйцами, 
но оныя надлежишЪ ошЪ’ морозовЪ укры- 
вашь и беречь. 

5. Жареное. т) Голуби, 2) ушки, 3) 
гуси, 4) баранина, 5) свилина, 6) кислое 
жареное. 


Часть ИГ Отдёал. т. _ф При- 
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Примфёчаше. ВЪ осеннте мФсяцы жа- 
реное нашЪф просшой народЪ упошребляетЪ 
р$дко, кромЪ случающихся деревенскихЪ 
праздниковЪ; вЪ изобильныхЪ же мфсшахЪ 
подаюшь на служни сшолЪ хошя одна- 


жды жаренаго гуся, но когда, или 40. 


скольку разЪ эшо производить, надле- 
жишЪ ХозяйкБ соображаться обыкновеню 
мБсеша; чмакже вЪ м5сшахЪ средсшвенно 
изобильныхЪ есшь обычай жарить гуся 
вЪ НоябрБ для служняго сшола, 

6. Пироги. Смотри обЪ оныхЪ въ зим- 
нихЪ м5сяцахЪ, 

7. Ирикуска. 1) Коровье_ масло, 2) 
свиное сало, 3) сливной сок, 4) бузин- 
ной сокЪ, 5) яблочной сокЪ, 6) льняное 
масло, 7) маковой гусшой сокЪ, 8) сырь. 

Примёчантя. ГдБ коровы ходяшЪ вЪ 
пол$ на пасшвЪ , шамЪ осенью молока, а 
сЪ онымЪ коровь Яо масла и сыру начинает 
`убавлящься. ПроисходишЪ сле ошЪ того, 
чшо ошчасти пасшва хошя имфешЪфЪ еще 
траву, но оная бываешЪ уже безсочна , 
частью же, какЪ говоришся, и коровы бы- 
ваюшЪ на Издов , и приближаясь кЪ исхо- 
ду своей стельности, молока даюшЪ ма- 
ло; почему должно употребляшь вЪ по- 
собте Л/айское коровье масло, а для шого 
ещежЪ вЪ МаЪ и юнБ должно забошишься 
обЪ этой прочной пищ. ГдЪ же ошЪ ка- 
пусты или другихЪ огородныхЪ травЪ для 
употреблентя вЪ кормЪ дБлаюшЪ шакЪ на- 
зываемое травное масло вЪ началЪ Сен- 

щября: 
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шября: шамЪ вЪ разсуждени прочности 
сего масла, чшо оное на долго удержи- 
ваешЪ добрый вкусф, должно сберегать, 
чтоб сшало онаго на всю зиму. 

ГАЪ упошребительно 'на служнемЪ 
стол, по различйо сосшояня рабошЪ, 
замфняшь масло коровье иною прикускою, 
шамЪ должно чаще упошреблять сливной 
и иной сокЪ. Перьвый надлежишЪ счи- 
шашь самою прочною пищею ; даже, когда 
случаешся великой урожай на сливы, и 
когда всего овоща сего сЪ рукЪ продажею 
сбышь не можно, шогда, кромЪ запекантя 
или сушен!я сливЬ, надлежишЪФ сливнаго 
соку наваривашь на н$сколько лфшЪ , и 
ш$мЪ запасти с1ю прочнфишую пишу, о 
чемЪ впредь вЪ своемЪ мБсшБ подробиЪе 
говорено будешЪ. 

Есшьли иьнянаго иасла въ предшед- 
ние лБшнте м5сяцы по обычаю м5сша вЪ 
прикуску упошребляемо. не было ‚ шеперь 
оное подавать на сшолЪ время. 

ВЪ нБкошорыхЪ мБсшахЪ, гдВ сБюшЪ 
„иако, есшь обыкновенте, расширая онаго 
вЬ сокЬ, подавать за обфдомЪ и ужиномЪ 
ВЪ прикуску для намазывангя на хлЪбЪ, 
вмБешо коровьяго масла, или свинаго са 
ла, и проч. 

Когда по прилизч!о нужной для Хозяй- 
ки осторожности и вЪ разсужденти по- 
становляемаго вр этомЪ наставлен!и за 
главное правило, ветчинное сало должно 
сберегашь, яко о омвы пишу, до самой 

8 хлу- 


тлубокой осени: шо можно изЪф онаго по- 
лучашь прикуску, когда нарЪзавЪ сЪ реберЪ 
кусочков жирной вешчины, поджарищь на 
угляхЪ СЪ маюраномЪ на сковородБ , или 
ВЪ черепнЪ, и выжарившуюся ветчину по- 
давашь вмФето мяса, а вышопившееся са- 
ло вЪ прикуску на служн!й сшолЪ; эшо 
сало имВешЪ вЪ себЪ лучший вкусЪ, неже- 
ли обыкновенное свиное сало, вышапливае- 
‚ мое изЪ брюшинЪ и обр$зковЪ, сходящихЪ 
при соленти вешчины. МаоранЪ сообщаетЪ 
выжаренному изЪ ветчины салу пр:яшнЪй- 
ний вкус, нежели бы когда оное выша- 
пливаемо было безЪ этой приправы; мо- 
жно же и изЪ помянушыхЪ обрЪзковЪ сало 
вышапливать СЪ маюраномЪ , но какЪ сте 
сало упошребляешся кЪ приправЪ разныхЪ 
ФешзЪ, шо маторанной вкусЪ кЪ н5Ькошо- 
рымЪ изЬ оныхЪ не приличенЪ. 

Поелику вЪ ршо время и сыру для 
служняго сшола начинаешЪ становиться 
недосптаточно: Шо должно загошовляшь 
побольше намазнаго сыру, кошорымЪ мо- 
жно пробавишься доле, нежели сЪ сшарымЪ 
или сушенымЪ сыромЪ. 

Чишашельницы мои должны сю 
перьвуюнадесяшь главу чишашь прилЗжн$Ъе 
прочихЪ ; есшьли онЪ приведущшЪ оную въ 
искусное исполнен, заслужашЪ всякое 
Уваженте и назване примВрныхЪ ХозяекЪ. 
Ненавычныя должны стараться по оной 
научаться , чшобь сколько возможно учи- 
нишься сисшематическимЪ правиламЪ сл$- 

4ую- 
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дующими; ибо, не досшигнувЬ сего, не мо- 
тгунф имбшь вЪ домоводсшвенной жизни 
своей спокойства. Не надлежишЪ. однако 
имЬ.робЪить, когда зЪ какой нибудь стапьЪ 
не успЬБюшЪ по желаню: довольный уже 
сдБлаюшЪ ‘он шагь, когда шолгко им$- 
юшЬ желане и намБрене погрошности 
свои исправлять, и посшепенно доходить 
КЬ совершенству: Когда онБ по днесь сты- 
дились ходить вЪ школу ученыхЪ ХозяекЪ, 
могушЪ воспользоваться наставлентями се- 
го сочиненя, м избрать оное шайнымЪ 
пушеводишелемЪ, 


НаконецЪ можешЪ глава стя ненавыч- 
нымЪ ХозяйкамЪ и кЪ шому служить, какЪ 
имЬ сдЪлашь на н5сколько недЪль впе- 
ред расположенте, и учредишь для кажда- 
го дня, и вр какое онаго время какую го- 
шовишь пищу, Нужно это на случай, ко- 
гда принуждены онф будушЪ на нЪсколько 
недЪль ошф дому ошлучишься:;: обсшоя- 
шельсшво, не р5дко всшр$чающееся по фа- 
мильнымЪ произшесшвтямЪ; шогда должна 
Хозяйка оставишь ключницВ своей, или 
кто вЬ ошсутсшв!е ея будеш управлять 
поварнею, для каждаго дня и каждаго 
стола ‚ подробное о пищахЪ предписание; 
почему она, когда на примф$рЪ случишся 
эшо осенью, должна пртискашь вЪ эшой 
перьвойнадесяшь глав$ росписане пишамЪ 
для осеннихЪ мБсяцевЪ, выбрать изЪ она- 
то чшо угодно, перегеворить СЪ своею 
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ключницею: шо для обфихЪ дБло се по- 
| лучитЪф великое облегченте. 
| МожешЪ еше бышь несчасшливой слу- 
| чай, чшо Хозяйка сляжешЪ больна, и, по 
| обстоятельсшву своей болФфзни размы- 
| шляшь и учреждашь будешъ не вЪ сосшоя- 
| ни; но, не взирая на с1е, должно ей, ивЬь 
| посшелБ лежавЪ, по обсшоятельсшвамЪ 
| о пищЪ ошдавашь приказы: тогда мо- 
жетЪ она приказать прочесть предЪ со- 
бою сходное кЪ годовому времени здЪсь 
й росписанте, и изЪ онаго назначить пищу, 
| которую угодно приказать ей готовить 
и служителямЪ. 
| ‚Еще того несчастнфе случай, когда 
ВЪ домф скончаешся Хозяйка, и остави!й- 
ся неискусный супругЬ ея, по недостач 
и шку вЪ искусной ключниц$, о кушаньВ 
самЪ принужденф будешЪ приказывашь , 
чшо и нужно, дабы Хозяйсшво не пошло 
на выворошЪ: шогда неискусный вЪ поварен- 
номЪ д5лБ ХозяинЬ можешЪ употребить 
росписанте этой главы , которое довольно 
окажеть ему помощи, и не будешЪ онЪ | 
СЪ эшой стороны ощущать болФзненнаго. | 
`напоминантя о влдовсшвЪ своемЪ. | 
НапослЗдокЪ росписи, находяпияся въ — 
этой главВ, могушЪ новоначинающимЪ Хо- 


зяйкамЪ и кЪ шому служишь, чшобЪ всшу- | 

пая вЪ супружесшво и вЪ домЪ, усмошр6шь - 
И могли, снабжен ли домЪ, вЪ кошорый она | 
вошла, досшашочными по обсшоятель- = 

и годоваго времени сЪЪсешными припа- | 
сами , И 


сами ‚, чшобЪ достало оныхЪ до глубокой 
осени; ибо вЪ эшо годовое время прихо- 
дяшЪ новые запасы, и наполняюшся оны- 
ми кладовыя на всБ времена будущаго 
тода. | 


лава ХИ. 


Образецо кб соединению порядка пищё 
дяя слижнляго стола. 


Уповаю ЧишаштельницамЪ моимЪ учи- 
нить угодное, когда изЪ припасовь, раз- 
сБянно вЪ предшедшихЪ главахЪ находя- 
щихся, воздвигну я, шакЪ сказашь, мален:- 
кое здане или модель. Учащимся какой 
нибудь наукБ обыкновенно показываютЪ 
вЪ примБрахЪ, какЪ могушЪф они пред- 
писанныя правила производить вЪ дЪй- 
ство; на примЪрьЬ, вЪ наставлен!и красно- 
рЪчйю не остаюшся при однЪ®хЪ шолько пра- 
вилахЪ, предсшавляюшЪ и образцы красно- 
р®чЕя вЪ примБрахЪ ‚ дабы ученики ш?ЪмЪ 
лучше занимать могли: `по сему и я не 
хочу ‚ чтобЪ ученицы мои имБли недосша- 
шокЪ в примБрахЪ и начершантяхЪ, по ко- 
шорымЪ онф вЪ собственныхЪ своихЪ д4$й- 
сшвтяхЬ больше или меньше учреждаться 
могушЪ. Я намфренф начершашь для нихЪ 
образецЪф порядка служнему сшолу’ для н$- 
кошорыхЪ главныхЪ временф; булушЪ то 
недЗли высокихЬ годовыхЪ праздниковЪ, 
жашвенныя и простшыя. ОднакожЬ Чита- 
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шельницы мои должны помыслить при семЪ 
со мною, чшо я держусь вЪ этомЪ случаЪ 
класса хошя добрыхЪ, но не самыхЪ из- 
обильныхЪ мфс!Ъ: я избираю средний классЪ, 
чтобЪ шЪфмЪ удобнфе было изобрёсти от- 
сшоянте ошЪ вышнихЪ и нижнихьЬ классовЪ. 


Святки. 
Псрвой день. 

Поутри : чарка вина, опарная сит- 
ная булка сЪ коровьимЬ масломЬ, или са- 
ломЪ гусивымЪ или вешчиннымЪ. . 

За обёдо.иб: свЪжая капусша сЪ сви- 
ниною свБжею или соленою, жареной гусь, 
или свинина, или шеляшина, и кЪ оному 
_разварныя сухфя сливы на блюдц$, ко- 
ровье масло. 

Ввечеру : пивная шюря, желшая или 
черная кислица, масло коровье, или сало. 


Второй День 

Поутри: чарка вина и сишная булка, 
масло коровье, или сало. 

В6 068д8: пшенная молочная каша 
и КЬ оной говядина, или говядина варе» 
ная сЬ срацинскимЪ пшеномЪ, а потомЪ 
жареное сЪ присовокуплентемЪ `разварныхь 
‘сливЪ, коровье масдо. 

86 ужинё: пивная шюря и блюдо 
желшой^или черной кислицы ‚, масло ко- 
‘ровье, или сало. 


Трепий день. Когда оный празднуется. 
Поутри: чарка вина и сишная булка, 
хоровье масло, или сало. 
В 


Вб 0654$: блюдо изЪ сушеныхЪ ово- 
тлей, груши и сливы вмфешВ, притомЪ 
вареная свиная м окорокЪ или ло- 
пашка. 

Бвечеру : холодная пища, какая ни- 
будь, желшая или черная о, ко- 
ровье масло, или сало. 

Прам&чание. Гд5 пекушЪ для служи- 


шелей акЪ называемые христофели. или 


Рохжесшвенскте пироги, вЬ ихЬ состоишЪ 
волБ ‘Бсть оные вЬ завшракЪ, выпивЬ вина, . 
или за обЪдомь; оные же служашЪ имЪ 
и за ужиномЪ. ВЪ пойло `кЪ обЪду и ужи- 
ну подавать не квасЪ , но пиво. 


„день Новаго года» 
Поутриу : чарка вина, сишная опар- 
ная булка, масло коровье, или сало, 
В6 065 д5: пшенная молочная каша 
и кЬ оной говядина, или говядина вареная 
со пшеномЪ срацинскимЪ, пошомЪ жареное 


‚СЪ разварными сливами, коровье масло. 


Бвечеру : пивная шюря, желшая, или 
черная кислица, коровье масло. 

Прямёчан1е. ВЪ праздничные дни ва- 
римую пшенную кашу должно пригото- 
вляшь получше, нежели вЪ просшые дни; . 
пойло вь обфдБ и ужинБ, шакже какЪ и 
на СвяшкахЪ , пиво, 


ох недёля, 
Перьвой деньь 


Поутру: чарка вина, яишникЬ и 
шонкая лепешка сЬ изюмомЪ; масла и са- 


Ф 5 ла 


ме оо 


ла не подавать , пошому чшо пироги сти 
и безЪ оныхЪ вкусны. 

В6 065460: великоденская похлебка, 
мясное блюдо, жареное, кошорое вЪ недо- 
сташкБ св$жины, или шеляшины, можешь 
сосшавляшь ободраной и зажареной око- 
рокЪ ветчины › масло коровье. 

Заи$чане. На Свфшлое Воскресенье 
и ТроицынЪ день ржанаго хлЪба на сшолЪ 
не подаюшЪ, но пшеничной. 

Ввечеру: пивная шюря, вареныя 
тусшо яйца, кошорыхЪ опред$ляешся по 
два на челов$ка, масло коровье. 


Второй день, 
Поутру: чарка вина, яишникЪ и изюм- 
ная лепешка; масла не надобно. 

_ Вб 0684$: великоденская похлебка, 
жареная шелячья грудинка, или жареная 
лопашка свинины сЪ разварными’ сливами, 
коровье масло. 

Ввечери : пивная шюря, яйца, коро- 
вье масло. 


Трепий день. гдб оный празднуется. 


Поутру : чарка вина, яишникЬ им. 


изюмная лепешка; масла не подавашь, 


В6 06848: пшенная молочная каша, 


солонина, коровье масло. 

Ввечеру : пивная шюря, яйца, масло 
коровье. 

Заи$чане. ВЪ обЪдЪ и ужинЪ во всв 
си шри праздничные дни подаюшЪ пиво. 


Под- 


| 


| 
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Подвечероко между обфда и ужина 
составляющЪ одни пироги, яишники и 
изюмныя лепешки. 


Сежицкая недфля. 
Первой день. 

Поутру: чарка вина, яишникЪ и 
изюмная лепешка; масла коровьяго не пола- 
вашь. 

В$ обВдЁ: великоденская похлебка з 
блюдо свЪжаго мяса, каковы голуби вЪ 
маоранной похлебкБ, или шеляшина сЪ 
лапшею, жареная свинина, или тшеляши- 
на, коровье масло. 

Ввечеру: пивная шюря, на кажда- 
го человфка по два яйца, масло коровье, 


Второй день. 

Поутру: чарка вина, яишникЪ иизю- 
мная лепешка; масла не надобно, 

Вб обёдБ: великоденская похлебка, 
или пшенная молочная каша и кЪ оной 
блюдо мяса, либо солонины, или св$жей 
говядины , жареные голуби, или иное жа- 
реное, и при ономЪ блюдцо разварныхЬ 
сливЪ, масло коровье. 

Ввечеру ; пивная шюря, яйца, масло. 
коровье. 

Третий день. габ оный празднуется. 

Поутру: чарка вина, яишникЪ и изю- 
мная лепешка; масла не подавать, — 

Вб 0684$: вареной сухой овошЪ и 
при ономЪ окорокЪ, или лопашка копченой 
вешчины, 


Вве-_ 


о 


Ввечеру: пивная шюря, яйца, масло 
коровье. 

Прим&чаная, ЧшобЪ имфшь свЪжее 
мясо и жареное кЪ праздничному дню, вЬ 


_ яомоводсшвахЪ н$сколько немалыхЪ ‚ ко- 


тда ньШфФ шеленка, убивающЪ н%сколько 
покормленную свинью, не слишкомь 
жирную. — 
Подвечероко вЪ праздничные сти дни 
сосшоишЪ вЪ шомЪ же, какЪ и на Свяшой 


недЪлЪ, а именно, изЪ пирога, лишникЪ на- _ 


зываемаго, и изюмной лепешки; о пртуго- 
шовлен!и сихЪ пирогов писано 60 седьмой 
г.4ав$ этой Часши, вЪ перьвомЪ Ошд$ле- 
ни ; впрочемЪ родЪ пироговЪф зависишЪ 
ошЪ обыкновения каждаго мФеша. ‚ ВЪ 
Семицпкую недфлю шакже вЪ сти дни кЪ 


обЗду и ужину подаю на сшолЪ пиво. 


Жатвенная недёля для жнецовб. 
ПонедбльниЕЬ, 

Перьзой завтракб вб дом в0 пять 
\@с0в6: чарка вина, опарная булка изЪ си- 
шной муки и коровье масло. 

торой завтракб вб пол в6 семь 
.1С066: великоденская похлебка, гусшыя 
яйца, сишная булка и коровье масло. 

Вб 0684$: сшарая курица со пшеномЪ 
и коринкою, жареная свинина СЪ блюд- 
помЪ разварныхЪ ‘сливЪ , коровье масло. 

Примфчаше. ВЪ обЪдЪ жнецамЪ вЪ 


‘хл$бородныхЪ ‘м5ешахЬь пред жаренымЪ 


подносяшЪ по чаркЪ вина; пиво высыла- 
юшЪ вЬ поле, и дома подаюшЪ за сшо- 
ломЬ 5 


мы гг 


ломф; но мфрою не большою, чшобЪ не 
произошло пъянсшва. 

Подвечерокб в6 пол$, которой жнецы 
берут СЪ собою, равно какЪ и пойло , 
сосшоишЪ изЪ сишной булки, масла ко- 
ровьяго и сыру. 

_Ужинб в6 40$: жареная ломшями 
копченая вешчина и салашЪ , сишкая бул- 
ка и коровье масло. - 

Вторник. 

Завтракб вб домё шошЪ же, чшо вЪ 
ПонедЗльникЪ. 

Завтракб в6 10.45: пивная похлебка, 
подбишая яйцами и нБсколько подсла- 
щенная, густыя яйца, сишная булка и 
коровье масло. | 

06$д0: шелятина сЪ лапшею, жаре- 
ные чиненые голуби, на каждаго челов$ка 
по одному, и кЬ нимЪ разварныя сливы, 
коровье масло. 

“Подвечерокб шошЪ же, чшо вЪ Поне- 
дЪльникь. 

Ужин: копченая нФфсколько пораз- 
заренная и на угляхЪ поджареная калбаса 
сЪ салашомЪ, сишная булка и коровье масло. 

оврид а. ` 

Завтракб в6 доиф, какЪ в Поне- 
дВльниЕЪ, | | 

Завтрак вб полё: гречишная каши- 
ца, густыя яйца, сишная булка и коро- 


вье масло. (*) 
О6#дд: 


(*) ВЪ НЬмецкой землВ. какф изв$сшно, посшныхЪ 


дней не наблюдаюшЪ; кшо же вЪ Росси желаешЪ 
с0- 


065460: свинина и клюцки, жареной 
гусь, при ономЪ р сливы, ко- 
ровье масло. 


Подвечероко шошЪ же, что вЪ Поне- 
АБльникЪ, 


_Ужинб: вареныя яйца, по два на чело- 


вЪка, и салашЪ ‚, сишная булка и коровье 
масло, т. 
Четвере 6. 


Завтракё 66 40$ шошЪ же, чшо вь 
Понед$льникЬ. | 

Завтрако вб пол$: овсяная кашица , 
лишница сЪ нарБ5занною калбасою и веш- 
чиною , сишная булка и коровье масло. 


Приёчанге. ДБлаше яишницы шре- 


буешЪ больше шруда и времени, нежели 
сварене яицЦф вЬ гусшую; почему оную 
должно гошовишь вЪ жашвенную недЪлю 
шолько однажды для перемЪны, 

065.46: горохЪ и свинина, жареная 
ушка, при оной Вия сливы, коровье 
масло. 

Подвечерокб, какЬ вЪ ПонедЗльникЪ. 


. Ужинд: 


сообразищься сему учрежденю . можешЪ опре= 
азлишь сходную к сему посшную пищу. не по= 


НЕ 


забывая притомЪ. чшо Россшски*народЪ в. 


посшные дни вф разсуждени пищи крайне воз- 
держенЪ и неприморчивЪ; на прим$рЪ. вм$сшо гу- 
спьхф яиць будешЪ он очень доволенЪ сип!- 
ною лепешкою с коноплянымф сЪмёмф. авм$- 
стро коровьяго Масла доволенЪ будешЪ р$Ъдькою. 
сбитою вЪ ломшяхВ сЪ шЪмЪ же шолченымЪ 
‘сомемЬ и солью. 


а ео чья 


с оииииниивлнинииинии ини ини , 


9 


`Ужинб: жареные ломши копченаго 
окорока сЪ салашомЪ, сишная булка и ко- 
ровье масло. 


Пятница. 


Завтракб вб дом8 шошЪ же, чшо вЪ 
ПонедВльникЪ. 

Завтракб вб пол: кашица изЪ пше- 
ничныхЪ крупь, гусшыя яйца, сишная 
булка и коровье масло. 

ОбЁдб: копченая шеляшина сЪ пшен- 
ною кашею ‚, жареная свинина, кь ней сли- 
вы › коровье масло. 

Подвечероко шошЪ же, чшо вЪ Поне- 
дВльникЪ. 

_’Ужинб: яишница и салашЪ, сишная 
опарная булка и коровье масло, 


суббота. 


Завтракб вб дом шошЪ же, чшо вЪ 
ПонедЪльникЪ. 

Завтрако в6 пол8: пивная похлебка ,› 
яйца въ гусшую, сишная булка и коровье 
масло. 

06$46: свфжая капуста и окорокЪ , 
или лопашка копченой вешчины , жареные 
голуби и разварныя сливы, масло. 

Подвечероко , какЪ вЪ ПонедБльникЪ, 

’Ужино: яйца и салашЪ, сишная бул- 
ка и масло коровье, > 

Приибчане. Поелику вЪ каждомЪ зав- 
шракф на полЗ ФдяшЪ похлебку, должно 
оную высылашь вЪ особливомЪ кЪ шому 
дЪБлаемомЪ носильномЪ горшкБ сЬ крыш- 


кою, 


ии 


кою, равно и проч1я кЬ оному принес» 
жности вЪ пол. 
ВОСЁресенье, 

Когда Воскресенье случишся посл 
оныхр дней, а жашва еще продолжаешся , 
или придешЪ между шЪхЬ дней: обБдЪ дол- 
жно, подобно какЪ ивь рабочте дни, снабжать 
мяснымЪ блюдомЬ и жаренымЪ , не упу- 
ская впрочемЪ обыкновен1я каждаго м$сша. 

Прим чаня. Предшедшее начертанте 
о жашвенной недЪлЪЬ не должно считать 
как бы плашьемЬ, кошорое на всякаго 
человЪка вЪ пору. НБшЪ! начертанте сте 
служиШшЪ к шому только, чшобЪ учашая- 
ся Хозяйка могла себЪ предсшавиить при- 
мфрный порядок кормлентя жнецовь во 
всф дни недЗли, или нБкоторые изЪ оной, 
& пошому могла сама составить свой обра- 
зецЪ, приличный состоянтю мета; для 
шого что, какЪ начертанте сте составлено 
для м5фешЪ посредственно изобильныхЪ , 
шо и не и" бышь оное закономЪ. На 
примфроЬ, назначенныя для кажлдаго дня 
опарвыя булки обыкновенно печь не во 
воБхЪ мВсшахЪ, но вмВсшо оныхЪ по 
крайней мВрБ кЪ обЪду подаюшЪ пшени- 
чныя лепешки, а особливо во время жашвы 
пшеничной $ ибо во время жатвы ржаной 
и ячменной кормЬ жнецамЪ бываешЪ не 
шаковь, 

Чтобы предложеннымЪ начершантемЪ , 
равно и послБаующимЪ совершенно вос- 
пользоваться ‚ должна новая Хозяйка по 

| за- 


ат 

затпвердитшь десятую ‘главу сего перьваго 
Отдфленя › содержащую вопросы‘ с раз- 
личныхб родахо пищи, дабы чрезЬ во- 
просы узнать введенные вЪ обыкновенте 
вЪ ея жишельсшвЪ роды пишЪ , а пошомЪ 
соображаясь вышепредложенному начерша- 

ню, составишь собственное. 

Жатвенная недёля`для гребцовб. 

Рабошники, сгребаюцие скошенный 
хлЬбр , вяжущие оный вВЬ снопы, возяцие 
оный СЪ поля вЬ гумно, и складываюпие 
вЪ скирды, должны работу свою при хс- 
рошей погодЪ совершашь со всякимЪ. при- 
лБжантемЪ и поспЬшносптю, а вЪ этомЬ 
случаБ бол5е, нежели вЪ лругихЪ рабо- 
шах напрягаюшЪ они свои силы; для 
чего прилично и кормишь ихЪ шогда по- 
лучше, нежели вЬ иные рабочте дни: одна- 
кожЬ кормлен!е ихЪ во время жашвы не 
уподобляешся шому,. каковое даютЪ 
жнецамЪЬ’ и косцамЬ, и содержишЪ многтя 
ошсшуплентя, о кошорыхЪ обЪяснить дол- 
жно, дабы не случилось ‘ошчасши смЪ- 
шныхЬ, частью же кехозяйсшвенныхЪ оши- 
бок; ибо, давая грабельшикамЪ еже- 
дневно жареное, какЪ шо опредВляется жне- 
цамь вь мБетахЪ изобильныхЪ , приклю- 
чишь себЪ убышокЪ, и сверьхЪ шого бу- 
деть осмЪянЪ. Величайшее искуссшво и 
безЪ шого сосшоишЪ уже вЪ шомЪ ‚, чшобЪ 
жнецамЪ и косцамЪ вЪ шеченти многихЪ 
дней припасти нужное кЪ варентю и жа- 
рентю мясо; вЪ разсужденти грабельшиковЪ 
Часть ГП. Отдавая. д. Х и 


и свозителей хлфба сшолЪ должно дер- 
жашь полегче, 
ПонедвльниЕЬ, 

Завтрако: пшенная кашица, масло 
коровье и сырь. 

06$46: клюцки сЪ голубятиною , ко= 
ровье масло и сырЪ; есшьли же сыру не 
подавать, должно шФмЪ больше опре- 
д$ляшь масла: напрошивЪ масло сберегае!!- 
ся, когда Ва оное на сшолЪ сЪ сы- 
ромЪь 

Меры вИЁ пивная шюря, хлЪ6Б 
СЪ коровьимЬ масломЪ и сыромЪ; вмфешо 
‘хлЪба подаюшЪ иногда сишныя опарныя 
булки. 

„Ужинб: гречишная кашица, яишвица , 
которую облить разварными сухими сли- 
вами СЪ ихЪ ошваромЬ, масло коровье; 
сыру не подавашь. 

ВторниЕЬ, 

Завтракб: гречишная кашица, масло 
торе и сырь. | 

0640: гусшая лапша СЪ лемшями 
вареной копченой вешчины , масло коровье 
и сырь. 

Подвёчерокб: квасная шюря, вЪ ко: 
торой растер:пы разварныя сухтя сливы, 
когда оныя ‘уже охолодЪли; вмБешо оныхЪ 
можно класшь сливнаго соку. | 

_Ужинб: похлебка изЪ сухихЪ сливЪ 
_ СЪ поджаренымЪ’ хлБбомЪ, яишница про- 
сшая ‚, коровье масло. 


Се- 


С. 
Середа. 

Завтрако: овсяная кашица, масло ко- 
ровье и сырЪ. 

06$дб: шреска сЪ ‘морковью , масло 
и сырЪ. 

Подвечероко шошЪ же, какЬ вЪ Поне- 
дБльникЪ. 

Уживкб: яшная кашица , лишница про- 
стая, масло коровье. 

`Четвера $. ^ 

Завтрак: пивная похлебка, масло. 
коровье и сырЪ. 

06$ 46: клюцки СЪ копченою вегчи- 
ною , Масло и сырьё. 

Подвечерокб шошЪ же, какЪ во Вшор- 
никЬ. 

„Ужинб: гречишная кашица, яишница 
и салашЬ ‚, масло коровье. 

Пятница. 

Завтракб: просяная кашица, масло 
и сырЪ. | 

(00$40: саломаша и жареная вешчина, 
коровье масло. 

Подвечерокб , как сказано во Втор- 
никЪ. 

‚У жинб: яшная кашица, яишница, об- 
литая взваромЪ , изЪ уксусу, пашоки и 
поджареной муки , коровье масло. 

Суббота. 

‚Завтракб: грёшневая кашица, масло 
И СЫРЬ. 

06ёд6: сухой ово сЪ клонками изЪ 
ситшной муки, масло коровье, . 

Х 2 Под- 


Подвечерокб , какЪ. Во `ВторникЪ. 
_Ужинб: молочная похлебка, яишница 
просшая ‚, масло. 
ВосЕресенье. 


Обёдб: горохЪ и мясо. 

Примбчанля. Когда къ жашвенному вре-* 
мени биша будешЪ свинья, шогда печено- 
чныя и кровяныя калбасы можно грабель- 
щикамЪ подавашь ввечеру вмФсшо яишни- 
цы, пошому чшо оныя лежашЪ не прочно, 
и для шого оныя вЪ это время должно 
скор$е вывБшивашь въ дымЪ, чшобы не 
завелись вЪ нихЬ черви; но хошя сти кал- 
басы висяшЪ вЪ дыму, однако по шепло- 
ШБ времени сего не могушЪ удержашься 
больше осьми и девяши дней: и шакЪ убо- 
емЪ свиньи в жашву надлежишЪ шакЬ 
распоряжащься , чтобы получаемыя ошЪ 
шого калбасы вЪ изобильномЪ мфешЪ из- 
держать на однихЬ грабельшиковЬ, а не 
на жнецовЬ , и пришомЪЬ наскоро. 

ВЬ предложенномЬ начершанти при- 
ведены не всЪ5 роды жатвенныхЪ пишЪ для 
трабельщиковЪ; можно оныхЪ выбрашь боль- 
ше изЪ описантя вЪ главахб о густыхб 
и иясныхб пищахб. 

Самое же сте предложенное начершанте 
можешь служишь указашелемЪ вЪ раз-. 
сужденти служней пищи для свозишелей хлЪ- 
ба; касашельно подвечерка ‚ одно лиш шо 
различте, чшо гдВ оный упошребителенЪ, 


<ЪЪдающЪ оный дома, а сосшоишЪ оной 
вЬ 


— о 


вЪ пивной шюрЪ, коровьемЪ масл и 

хлЪ6Б. . 
ВпрочемЪ и грабельшикамЪ ‚, когда па- 

шня ошф жилья ошдалена, обфаЪ и под- 


вечерокЪ высылающЪ вЪ поле; ибо, когда. 


вЬ хорошую погоду много людей на рабо- 
шу собрано, пройдешЪ часЪ времени и 
больше, между шБмЪ какЪ пойдушЪ они 
и возврашгашься будушЪ сЪ поля вЪ домЪ 
и опяшь на рабошу; почему лучше одно- 
то человЪка занять, кошорой бы пишу вЪ 
поле отнесши могЪ, а есшьли рабошни- 
ковЬ много, шо на шел$тБ ошвезши; ужи- 
нашь же и завшракашь могушЪ грабельщи- 
ки вЬ домЪ. | | 
Сбнокосная. недёля. 


Во время сЗнокосу бываешЪ опяшь. 


нфкошорое особливое распоряжене вЪ пи- 
ЩЪ, ошЪ жашвенной н$сколько ошличе- 
сшвующее ; начершане же для сФнокосу 
_ опред$ляешся здВсь по сняпии ржи и пше- 
ницы вЪ Авгусш$: хошя на двукосныхЪ и 
шрехкосныхЪ лугахЪ перьвую шраву сни- 
мающЪ еще вЪ половинЪ Шюня;$ и для шо- 


го вЬ эшомЪ начершани надлежишЪ по-. 


мыслить о пищахЪ, вЪ АвгусшЪ упошреб- 


ляемыхЬ, кои, яко времянныя, можно’ 


имфшь вЪ этомЪ м$сяиЪ, а не вЪ Тюн$. 
\ ПонедфльниКЬ. 
Завтрак в6 дом вб пять часовб: 
чарка вина, масло коровье и опарная сип- 
ная булка, 


Хз о Зав- 


пшенная кашица, вареныя яйца, хлЪбЬ 
СЪ масломЪ. 

О6бдо: свЪжая капусша и копченой 
ветчины окорокЬ или лопашка, масло вь 
прикуску, 

Подвечероко: хлЪбЪ, масло и сырь; 
иногда вЬ перьвые дни. Бнокосу для под- 
всчерка ошдаютЪ каждому косцу вЪ руки 
сишную опарную булку. 

Ужино: зица и вареные огурцы, ма- 
сло коровье. 

ВторниКкЬ. 

Завтрако в6 домё, какЪ вЪ Поне- 

дЪльникЪ, 


Завтракб в6 пол: гречишная каши- 


ца, вареныя яйца, хлЪЬбЪ и масло, 
_ 06840: каршофели сЪ озранииою, ма- 
сло коровье, 

Подвечерокб шошЪф же, чшо вЪ Поне- 
дЪльникЪ. 

'Ужинб: яишница и вареные огурцы, 
или обыкновенной салашЪ, когда есть еше 
оный вЪ огородБ, масло коровье, 

ррема. | 

„Завтрако в0 дом; шожЪ, чшо вЪ По- 
недЪльникЬ, ий 

Зазтракб в0 1048: овсяная кашица, 


хлЪ6Ъ и масло. 


06846: сочевица СЪ ломшями копче- 
ной ветчины СЪ ребрЪ, или ошЪ лопашки, 
Подвечероко, какЪ вЪ ПонедльникЪ, 
„Ржено: яшная кашица, лишвица, масло, 
ет- 


Завтрако. 60 пол в6 семь часовб: 


* 


Четвере В. 

_Завтрако вб 40.8, какЬ вЬ Поне- 
дЪЗльникЬ. | 

Завтракб вб поб: пшенная кашица, 
масло коровье и хлЪ6Ъ. 

Об дб: горохЪ и мясо, свфжее или 
копченое, масло, | 

Подвечерокд, какЪ вЪ ПонедЪльникЪ. 

_Ужино: каршофельная похлебка, ма- 
сло вЬ прикуску, 
Пятница. 

Завтрако в6 домё, какЪ вЬ Поне- 
дЪльникЪ, 

Завтракб в6 по4ё: грешневая кашица, 
масло и хлЪ6Ь. 

06840; пустарнакЪ сЪ ушкою или гу- 
сящиною, масло. 

Подвечерокб, какъ ВЬ ПонедЗльникЪ. . 

'Ужинб: хишница, или ошЪ обЪда 
оставшееся мясо и огурцы, масло. 
Суббота. С 

Завтракб в6 40.иё те же, что вЪ 
ПонедЪльникЪ. . 

Завтракб в6б пол$; овсяная кашица, 
хлБ6Ь и масло, 

О6Ёдд: морковь СЪ свиными бобами 
(это просшые сине огородные) и вешчи- 
ною, масло. 

Подвечерокб, какЪ вЪ ПонедФльникЪ. 

'Ужино: яшная кашица, яишница, 
масло. 

Воскресенье, 

06540: горохЪ и копченое мясо, 

Хз (о Ш р- 


Е 


`Примёчанзя. ВЪ сБнокосЬ коспамЪ не 
даюшь уже пива, но шолько полпиво, 
шакже и за обЪломЪ вина не подносящЪ. 

ЗавшракЪ вЪ пол, начинающуйся по- 
хлебкою, должно высылать шакЪ, какЪ пред- 
писано вЪ жашву ; подвечерокЪ же и пойло 
берушЪ косцы сЪ’ собою вЪ кошеляхЪ, шедЪ, 
нообЪдавЪ вЪ дом, на рабошу (*). 

Когда лугЬ ошЪф дому очень удаленЪ , 
лучше косцамЪ обБдЪ, подвечерокЪ и нуж- 
ное пойло высылашь, дабы вЪ ходьбЪ 
взадЬ и впередЬ не пропадало понапра- 
сну времени. 

ГлЪ луга ошсшоятЪ на нФсколько 
версшЪ отЪ дому, каковой учасши подвёр- 


‚жены всБ мБсша, на горахЪ селен!я имЪю- 
ция, тамЪ косцамЪ- пищу по большой ча“ 


сши высылаюшЪ на шелЪгб, или ош- 
пускаюшЪ вмБсшЪ сЪ ними запасЪ на н$- 
сколько дней, когда косить луГЬ за лу- 
гомЪ срялу; вЪ этомЪ случаБ есть обык- 
новен!е, усиановившее роды и количество 
иищи, что ХозяйкВ вБдашь и наблюдашь 
нужно; ибо ошступая отЪ тпого, чшо за- 
ведено изстшари, как извфешно, на 
влекаетЪ непруяшныя слВдешв:я, кото- 
рыхЪ молодымЪ ХозяйкамЪ осшерегашься 
должно. 


Впро- 


(*) ВЪ Росси сЪ сБнокосу домой ходишь нфшЪ 
‚обыкновентя. но косцы берушФ сТ собою пищу, 
и остаются вЪ пол до свозки сна вЪ сараи, 
или сложещя вр сщоги. | 


о пи ие 


ВпрочемЪ изЪ сего послФдняго начер- 
таня усмошрЪшь’ можно, какое ошсту- 
пленте бываешЪ вЪ разсужденти служней пи- 
щи во время сБнокосу; отрБшаешнся пиво, - 
вино, жареное и мнойя иныя сшашьй; мо- 
жно же изЪ сего усмотр?Ъшь , какЪ Хо- 
зяйкВ должно в разсуждеми изобиль- 
ныхЬ , средсшвенныхЪ и скудныхЪ м5етЪ 
пищу стю учредить, и сообразить СЪ свои- 
ми многоразличными сЪ$ешными припа- 
сами. 

Ноелику же предложена жашвенная ие- 
дЪля сЪ росписантемЪ для грабельщиковь , 
должно учинить шаковое же начершанте и 
для уборщиковЪ сБна по скошен!и травы. 


Свнокосная недёля для ч’борщиковб сёна. 
ПонедбльниЕЁ, 

Завтракб в6 40м$: пшенная кашица, 
масло и сырь. 

06$ дб: клюцки и ветчина, масло ко- 
ровье. 

Подвечерокб. Оный упошребляешся 
р$дко, разв шолько останешся чшо у ра- 
ботниковЬ ош обфда ихЪ вЪ полЪ; вЪ 
этомЪ случа$ не должны они прибавлять 
никакихЬ пребован!й: они должны хлЪ6Ъ 
сЪ масломЪ вЪ подвечеркЪ сЪЪдашь стоя ; 
и шакЬ сЬ ними запасу для подвечерка вЪ 
поле не ошпускаюшЪ, ни высылаюшЪ, шакЪ 
как жненамъ, 

Ужин0: яшная кашица и яишница, ма- 
сло коровье. 

Х 5 Втор-, 


ВторниКЬ. 


сыръЪ. 

06540: каршофели и калбаса соленая 
жареная ‚, масло. 

_Ужинб: пшенная кашица и яишница , 
масло. | 

Середа, 

Завтрако: гречишная кашица, масло 
и сырЬ. ` | 

06$46: пусшарнакЪ вареной СЪ голубь- 
МИ масло. 


р. 
Ужинб: овсяная кашица, яишница,. 


масло. 
_ Четверг. 
Завтрако: пирожная похлебка, масло 
и сырь. и 
06846: горохЪЬ и жареная вешчина, 
масло. 
`Ужинб: гороховая похлебка изЪ оста- 
шковЪ гусшаго гороху ошЪ обБда, яишни- 
ца, масло, 
пятница 
Завтрак: пшенная кашица, масло и 
сырь. 
06$д05: свЪжая капусша и жареная 
калбаса, масло. 
`Ужинб: овсяная кашица, яишница и 
вареные огурцы, масло вЬ прикуску. 
суббота. 
Завтрако: гречишная кашица, масло 
и сырь. 


06846: 


„Завтрако: овсяная кашица, масло и. 


с с 

06546: сочевица и жареная ветчина’, 
масло. 

Ужинб: похлебка изЪ юраги, яишни- 
ца, масло. | 
| Восррисень в, 

Об8дб: торохЪ и мясо, которое мо- 
жешЪ быть свБжее и соленое, или копченое. 

Примёчантя. Выгодно во время убира- 
нтя сБна сберегать время, и работникамЪ 
высылать пищу вЬ поле, есшьли лугЬ 


’ОшЪЬ дому поудаленЪ, 


Юсльли косцы полпиво уже выпили, 
то убирашели сЪна,могушЪ довольсшво- 
вашься добрымЬ квассмЪ. 

Вф случа, когда обфдЪ высланЪ на 
лугЬ, но нечаянный дождь пригонитЪ лю- 
дей вЬ домЪ, ХозяйкБ, имБвЪ наемныхЪ 
поденьшицЪ женскаго полу ‚не должно вы- 
сылашь оныхЪ , но посадить за сшолЪ сЪ 
домашними служанками, а между шЪмЬ 
сЪ ними же засшавить исправлять какую 
нибудь работу въ 4домБ, на дворВ или вЪ 
огородВ, чтобЪ обфдЪ пропалЪ недаромЪ ; 
по сему не должно бышь ей безЬ распо- 
ложения на всякий случай, и чшобЪ при 
перемВнЪ погоды знала она, чфмЪ занять 
ей своихЪ работниЦЪ. Хозяину слФдуешь 
пакимЬ же образомЪ поступить СЪ ра- 
ботниками мужескаго полу вЪ случаВ 
дождя; Шо же должно наблюдать, когда 
сЪ утра погода еще не‘ рфшишся, а посл 
полдень, естьли и проведрфешь , то ра- 
бошниковЬ скоро собрашь и прискашь не 

мо- 


можно: въ эшомЪ случа лучше дать 
онымЪ завшракЪ, и опредБлишь кЪ иной 
рабош?, занимая ихЪ на цЪлой день, есшь- 
ли не распогодишся ; когда же солнце про- 
стяешЪ ‚ много будешЪ ушрачено времени 
вЪ уборкЪ сЪна за неприпасенемЪ рабо- 
шниковЬ; въ сфнокосф половина дня по- 
шеряннаго великой убытокЪ. 
Зииняя недёля. вб Генварё. 
Понедрльни КВ ге 

Завтракб: маковая похлебка, тдЪ 
оная упошребительна, или мучняная по- 
хлебка, намазной сырЪ. 

06$40: брюква, смфшанная сЪ карто- 
феллми ‚ жареная печеночная калбаса, ма- 
сло посное вЪ прикуску, естьли вЪ обы- 
кновенти, или коровье. - 

Ужинб: хлебаной горохЪ и вЪ кожЪ 
вареные каршофели, кои служишели, за 
сшоломЪ очищая сами, могушЪ Фешь сЪ 
прикускою, состоящею изЪ хлЪба и масла; 
тдБ же употребишельно льняное масло, 
шамЪ каршофели кЬ ужину должно про- 
ширать и подавать сшульцомЪ. 

Прим5чанте. Пригошовлене каршо- 
фелей по вышеписанному самое скорое ; 
для шого, когда оные вЪ поварнЪ не об- 
лупляюшЪ ‚ не нужно оные сперьва обмы- 
вашь и послЪ варишь вЪ особливой вод; 
сваришь оные немногое пошребно время, 
а пошомЪ только нужно выкласшь на блю- 
до; естьли же смотрфшь шого, чшобЪ 
служишели за очищашемЪ каршофелей не 

про- 


ты 


‚просиживали за столомь долго, не дол- 


жно оныхЪ подавашь вЪ завшракБ и обЪ- 
4$: это продолжило бы сшолЪ кЪ урону 
вЪ рабошахЪ ‚ а особливо вЪ корошкте дни, 
даже и за ‘ужиномЪ; когда послЪ онаго вЪ 


дом$ рабоша есшь, подавать шаковыхЪ 


каршофелей не должно, и @е наблюдать. 


‚за непрежённое правило. Служители хо- 


шя ежедневно согласяшся послЪ похлебки 
и какой нибудь мясной пиши  столЬ 
оканчивашь блюдомЪ каршофелей, но Хо- 
зайк6 на эшо соглашаться не должно; 
ибо вЪ корошке дни просидяшЪ сЪ ними 
за сшоломЪ лишнихЪ полчаса, кЪ урону 
хозяйсшвенныхЪ рабошЪ. 
Вторник Р, 
Завтракб: мучняная похлебка, на- 
мазной сыр. | 
06545: кислая капусша и яишница, 
масло коровье или посное. 
Ужино: пшенная кашица, масло ко- 
ровье или посное, и каршофели вЪ кожЪ. 
Середа. т 
Завтракб: мучняная похлебка, на- 
мазной сырЪ. 
05846: яшная кушья и поджареная 
пузырная калбаса кЪ оной, масло. 
„У жинб: гречишная кашица, масло ко 
ровье или посное , и картофели вЪ кожЪ. 
Примфчане, За день предЪ симЪ вЪ 
обЪ4 предписана кислая капусша перьвымЪ 
блюдомЬ; по свареши оная называешся 
щи: должно оныя и н5кошорыя другя гу- 
| сшыя. 


= 0 -% 


стыя пищи варить вдругЪ на нФсколько 
дней, и разогрЬвая на сшолЪф подавашь; 
почему и здБсь вместо яшной кутьи 
можно на сшолЪ послашь сшарыя разо- 


_ трёшыя щи. 


Четверер. 

Завтракбо: пирожная похлебка, на- 
мазной сыоЪ.. 

06$46 : горохЪ и МЯСО , кошорое мо- 
жешЪ бьинь соленое, масло коровье. 

У жинб: гороховая похлебка, масло 
коровье или посное, и каршофели вЪ 
кожЪ. | 

Примифчанте. Когда горохЪ, густо сва- 
реный, сосшавляетЪ обБденное блюдо, 
должно ХозяйкВ варишь’ онаго. сшолько, 
чшобЪ осталось на похлебку кЪ ужину, 


или еще на другой день кЪ завшраку; ибо, 


изЪ сшараго гороху похлебка гошовишся 
наскоро. 
Пятница. 

Застракб: квасная похлебка, на- 
мазной сырьЪ. | . 

06$40: морковь и картофели, вм$- 
ст’ свареные, говяжья кишка изЪ раз- 
солу, масло коровье. 

'Ужино: овсяная кашица, масло ко- 
ровье или посное, кЬ нему каршофели 
вр кож. 

Прим$чане. Моркови СЪ каршофе- 
лемЪ должно также варить вдругЪ сшоль- 
ко, чшобЪ досшало кЪ другому сшолу разо- 
трЪвЪ подашь, 


Суб- 


| 


С уббот а. 
Завтракб: мучняная похлебка, на- 
мазной сырЪ. ры 
00$46.: бобовая похлебка и калбаса , 
масло коровье. — 
Ужин: похлебка изЪ юраги, масло 
коровье или посное сЪ каршофелями вЪ 
кожЪ. о 
_ Прим$чане. Похлебка изЪ юраги опре: 


`дЪлена здБсь однажды: вЬ недФлю; но оную 


должно варишь всякой разЪ, когда вЪ не- 

АЪлВ бьюшЪ коровье масло. 

Воскресенье 
065,46: горохЪ и солонина. 

Примёчантя. КакЪ уже вЪ разсужде- 
ни нБкошорыхЪф гусшыхЪ пишФ замЪче: 
но, чшобЬ оныхЬ варить вдругЪ по столь- 
ку, чшобЪ сшало на нЪсколько сшоловЪ : 
благоразумная Хозяйка не должна этой 
главной выгоды, до служняго стола ош- 
носящейся, упускашь изЪ виду; кромЪ сбере- 
жен!я нужнаго для иныхЪ хозяйсшвенныхЪ 
АБлЪ времени сберегаешЪ она и дрова , 
кой СЪ году на годЪ доролаюшЪ ; а какЪ 
вареныя пиши вЪ зимнее время долЪе мо- 
гуптЬ сшояшть безЪ повреждентя, шо кЬ за- 
пасентю оныхЪ можешЪ Хозяйка избирашь 
зимою Суббошу, и как гусшой ПИЩИ , 
такЪ н8Вкошорыхф мясЪ нагошовить на 
ЦБлую недвлю, сложить оныя вЪ больше 
горшки или блюда (но не вЪ м$дную по. 
Суду, чо противно правиламЪ д1эты), и 
послБ разогрЪвая каждаго дни подавать ; 
| ко- 


й 


когда ВЪ Суббошу наварено будешЪ щей 
изЬ кислой капусты , и особливо изЬ свБ- 
жей, можно оныхЪ изЪ кислой капусты 
разогрЬшь блюдо, поставивЪ вЪ печур- 
ку кафельной печи, вЪ ПонедфльникЪ, а 
свЪфжей капусшы во Вторникф; вЪ Сере- 
ду разогрЬть опять’ щей изЬ’ кислой ка- 
пусшы; вЪ Четверть опяшь изЪ свЪжей ка- 
пусты, а в5 Пятницу кошораго изЪ нихЪ 
варенья `0с панешся; и шакЪф всю недЪлю 
можно гродовольсшвовашься ‘одного ва- 
ренья пош:разою. 'РазогрБвашь всегда дол- 
жно лиШЬ по сшольку , чтобЪ на одинЬ 
столЪ было достаточно; а какф по пред- 
писанному 60 второй Части Хозяйки, 
при бишь свиней запасаешся много кал- 
басЪ вЪ прокЬ, можно и овыхЪ кЪ шамЪ 
разогрБвашь вЪ той же печурк$, сколько 
нужно кЪ сопровождению сего блюда. 

ВЪ предлсженномф росписани  по- 
сшавлены для каждаго ужина картофели вЪ 
кож$; вкусф собсшвенный плода сего при- 
чиною шого, чшо оный просшому народу 
никогда не наскучишЪ; пока картофели 
еще есть, и вкусу своего не потеряли, 
должно оныхЪ варишь кЪ ужину каждаго 
дня и шфмЪ больше, что сыру вЪ эшу 
пору вЪ домахЪ бываешЪ недостаточно $ 
картофели дфлаюшЪ оному замфну, а.вЬ 
прок назначенные сыры между шФмЪ вы- 
сыхаюттЪ ‚ и усшарЪвЪ сосшавяшЪ добрую 
прочную пищу. 


ВЬ 


ВЪ послФднемЪ начертанти усмотрЪ ить 
можно, чшо похлебки сЪ окончантемЪ жа- 
швы различную перемФну премлюшЪ; то 
есть, не шокмо вЪ доброш’ своей убавля- 
юшся, (меньше молока в нихЪф подбав- 
ляешся,) но и Ш похлебки, кои вЪ жа- 
шву служили ВЪ завтрак, шеперь со- 
сшавляюшЪ уже блюдо вЪ ужинЪ: то сему 
пшенная, грешневая и овсяная кашины 
предписаны шеперь вЪ вечернемЪф столЪ, 
это и наблюдашь должно; ибо вечернй/ 
сшолЪ считаешся важнЪе завтрака. ^ 

ВЪ кошпоромЪ м5ешЪ намазной сырЪ 
упошребищеленЪ, вЪ эшо время надлежишЪ 
подавать онаго чаще, пошому чшо онЪ за- 
мБняешЪ масло и сырЪ купно. ЭшошЪ 
сырЪ намазанной на хлБ6бЬ больше вЪ кор- 
млен!и сосшавляешЪ спорыньи, нежели су-_ 
шеный или старый сыр вЪ прикускЪ ; а 
какЪ по прежде сказанному СЪ сего време- 
ни сыры вЪ прокЪ сберегающЪ ‚ намазной 
же сырЬ замфняешЪ сухой сырЪ, вЪ прокЪ 
опредЪленной, выгодно подавать оный еже- 
дневно въ завшракЪ ; служишели , гдЪ это 
заведено, ФдяшЪ оный охошно. 


Бесенняя недёля вё Маф иёсяц8. 
Понедф льниКЬ. 
Завтрак: мучняная похлебка, масло 
и сырЪ. 
06540: КЮЦКИ и яишчина, масло. 


Уживо: гороховая похлебка, масло 
и сырЪ. 


Часть ГП. Отдёл. 1. ЦО При- 


Прижбчанте. КакЪ вЪ эшомЪ, шакЪ и 
предшедшемЪ мЪФсяцЪ во многихЬь мЬсшахЬ 
заведено служишелямЪ  вЬ подвечерокЪ да- 
вашь хлЪ6бЪ сЪ масломЪ , кошорое сЪ$да- 
юшЪ они сшоявЪ на ногахЪ , по причинЪ, 
что полевыя работы воспртемлюшЪ свое на- 
чало.,. да и дни ‘учиняюшся такЪ велики , 
что между обЪдомЪ и ужиномЪ выходит Ъ 
великой промежекЪ времени; для шого что 
в корошкте зиме дни ужинаюшЪ вЬ 


‘шесшь часовЪ, или не много позднЪе ; ве- 


сною же, когда дни прибавяшся, никогда ра- 
нЪе семи часовЪ сЪ полденЪ не ужинаюшЪ. 

, Вторник. 
Завтракб: пирожная похлебка, масло 

и сырЪ. И 
Прим$чан1е. ВЪ эшо время коровы, 
тдь оныхЪ пасушЪ вЪ полЪ, имфюшЪ лу- 
чшую пасшву, а пошому и молока даютЪ 
больше; а вЪ разсужден!и сего подаюшь 
уже вЪ прикуску на стшолЬ сырЪ и масло, 
вмВсшо шого, чшо зимою служилЁ одинь 
сыр: поступокЪ этошЪ имен доброе 
основанте; вЪ это время сырЪ ошЪ за- 
водящихся червей вЪ прокЪ уберечь не мо- 
жно, И для шого надлежишЪ оный скорЪе 
пратить; поеликужь нынб прикуска по- 


_ даешся двоякая, шо обфихЪ сыру и ма- 


сла исходишЪ меньше. 
``” Обёдо: сочевица и вареная ветчина , 


старой сырЪ, или сало, или посное масло. 


Прииёчане. Что вЪ этошЪ \ень за 
обфдомЪ исключаешся масло, происходинЪ 
| ой ошЪ 


мимо ок 


ошЪ шого, что Зли ветчину ; вЪ мясные 
дни шакже масло коровье отрфшашь мо- 
жно вЬ обБдЪ, вЪ разсужденти шого, что 
Майское масло собираешся вЪ прокЪ кЪ 
другимЪ годовымЪ временамЪ; хошя же вЪ 
НонедЪльникЪ СЪ сыромЪ показано и ма- 
сло коровье, эшо пошому, что яишница 
равняется мясу шолько отчасши, но не 
все равно счишаешся, какЪ мясо или веш- 
чина, | 
Ужинб: овсяная кашица, масло ко- 
ровье и сырЪ. ` 
Середа. 
Завтракб: квасная похлебка, масло и 
сырь. 
06840: пшенная каша и яишница. 
„Ужинб: пшенная кашица, масло и сырЪ. 
Примибчане. Понеже кЪ обЪду варена 
была гусшая хлебаная каша, должно ош- 
ложить изЬ оной кЬ ужину сшолько, 
ч1106Ъ вышла жидкая кашица, | 
Четв ер г 5. 
Завтракв: мучняная похлебка, масло 
и сырь. 
06540: горохЪ и соленое мясо, сша- 
рой сырЪ. ито | 
Ужинб: яшная кашица, масло и сырЪ, 
Примёчанае. ГдЪ не приложено кЪ сы- 
ру слова старой, должно разумВшь шако- 
вой сырЪ, которой хошя сдавленЪ и про- 
сушен®, но за шеплошою времени не вЪ 
прокЪ готовится; напротивЪ дфлаемый 
ВЬ зимнее время сырЪ должно очень беречь, | 
Ц2 да- 
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дабы вЪ сФнокосЪ и жашву не произошло 
вЪ овомЬ недосташка. 
Пятница. 
_ Завтракб: гороховая похлебка, масло 
и сырр. 

Прим$чанте. ОтЪ варенаго вЪ Четверть 
кр обБду гороха должно сшолько осита- 
вишь ,‚ чтобЪ стю похлебку кЪ завтраку 
можно было’ изЪ онаго ия на- 
скоро. 

06846: бобовая похлебка и поджаре- 
ная копченая кровяная калбаса, масло. 

_Ужинб: трешневая кашица, масло и 
сырь. 
Суббота. 

_ Завтракб: пирожная похлебка, масло 
и сырЪ. 

06546: яшная каша, масло и сырЪ. 

_Ужинб: юражная похлебка, масло и 


^ сырьЬ. 


Прииёчане. Поелику слЪлдующее Во- 
скресенье мясной день составляешЪ, Суб- 
бота можешф пройши безЪф мяса, кал- 
басы и яишницы, развЪ шолько будешЪ 
шо прощивно обычаю. 

Воскресенье. 

06846: горохЪ и мясо, кошорое вЪ 

это время года не можешЪ бышь иное, 


` какЪ соленое, или копченое. 


Примёчанйе. ВЪ Воскресные дни гово- 
рится шолько 0бЪ обфдахЪ; ибо пред- 
полагается, что вЪ дворянскихЪ домахЪ вЬ 


разсужденти завшрака и ужина в сти дни 
есть 
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есть какое нибудь учрежденте, а именно: 
поутру пивная похлебка ш. е. бирсупЪ , 
а ввечеру пивная шюря; шакже и за обЪ- 
домф подаюшЪ вЪ пойло вмфсешо квасу 
ПИВО. 

„АЕтняя недёля вб Гон. 

в ПонедвльниЕЬ 

Завтракб: гороховая похлебка, масло 
и сырЪ. 

Примёчанте.`Когда вЪ Воскресенье кЪ 
обЪду варенф былЪ густой горохф, ош- 
кладываешся онаго кЪ завтрему на стю 
похлебку. 

06% 46: свЪфжая капусша ‘и яишница , 
масло. 

‚Ужинб: пшенная кашица, масло и 
сырь. 

В торниКЬ. 

Завтракб: мучняная похлебка, масло 
и сыр. 
| 060$.46: бобовая похлебка и жареная 
вешчина , масло. 

Ужинб: грешневая кашица, масло и 
сыр. 

Середа. 

Завтракб: пирожная похлебка, сало 
и сырьЬ.. 

Иримёчанте. Поелику на канун® жа- 
рена была вешчина, вышопившееся при- 
шомЬ сало должно упошребишь вЪ завшра- 
кф вмБсшо’ масла, 

06540: гусшая пшенная каша и яишни- 


ца ‚, масло. 
Цз Ужино: 


Е ес 


'Ужино: юражная похлебка, масло и 
сырЪ. и 

Примф$чане. КакЪ вЪ это время са- 
лашу бываешЪ множество, должно онаго вЪ 
| Ужинф подавашь по большому блюду ош- 
И часши холоднаго, частью сЪ вешчиною или 
| саломЪ распаренаго; вЬ эшомЪ случаЪ по- 
| хлебка вр ужинБ совс$мЪ ошлагаешся. 


Четверг, 
Завтракб: квасная похлебка, масло 
| и сырЪ. 
И 06846: горохЪ и мясо, сшарой сырЪ. 
т. „/Ужино: овсяная кашица, масло и 
сырЪ: 
| Пятница. 
| ’Завтрако: гороховая похлебка, масло 
И сырьЪ. | 


06546: бобовая похлебка и яишница, 
масло. 


'Ужинб: салашЪ ‚ масло и ‘сырЪ. 


И 
| 


су ббота. 
| Завтракб: мучняная похлебка, масло 
| и сырь. 

| 06$ д0: яшная каша, масло и сырЪ. 
| Ужинб: юражная похлебка, масло и 
| сыоЪ. ие. 
Прим$чаше. Поелику вЪ этомЪ мЪ- 
‚сяЦЪ насшупаешЪ очень жаркое время, 
' юрагу можно подавашь холодную; ` можно 
же и вЬ обЪдЪ вмфсешо горячаго кЪ про- 
| хлажденю служишелей сшавишь кислое 
молоко. 


Бос- 


т 39 =" 


ВосЕресеное. 

Обё до: горохЪ и мясо, которое мо- 
жешЪ сосшояшь изЪ колченой говядины и 
вешчины, масло. | 

Осенняя недфля в6 Сентябр®$. 
ПонедбльниКЬ. 

Завтрако: гороховая похлебка, сырЪ 
и масло, или сливной сокЪ и сырьЬ , когда, 
перьвый есшь. 

06%д0: лФнивыя щи СЪ. бараньими 
кишками, масло или елей, послБдний льня- 
ной , гАБ употребителенЪ. 

`Ужинб: овсяная кашица, масло и 
сырЪ, или вмфсшо послЪФдняго каршофели 
вЪ кожБ. 

вВторниЕЁ. 

Завзтрако: квасная или полпивная 
похлебка, масло и сырЬ, или сливной 
сокЪ и сырь. 

065460: морковь вмфсешБ СЪ карто- 
Фелями вареная, и кЪ шому яишница, 
масло или елей (*).. 

Ужино: гречишная кашица, масло и 
каршофели въ кожЪ. 

Середа. 

Завтракб: пирожная похлебка, ма- 
сло и сырь, 

060$ 460: прошертые каршофели и жа- 
реная вешчина, масло или елей. 


Па ‚Ужино: 


(*) Прежде вЪ примфчани моемф означиль я. 

„ Шо значишЪ елей; а пошому здфсь подЪ. сло- 
вом? 440 разумВю я коровье, шакЪ как и 
елей означаешЪ у меня масло. пасное. 


/ 
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`Ужинд: огурцы, когда оные есть еще 
ВЪ огородб, вЪ недосшатк$В же оныхЪ гре- 
чишная кашица, масло и сырь, 
Четверг. 
Завтракб: мучняная похлебка, ма- 


‚ сло и сырЪ, или сливной сокЬ и сырЪ. 


‚06540: горохЪ и мясо, сшарой сырЪ. 
`Ужинб: ‘гороховая похлебка, масло 
или елей, и каршофели вЪ кохж$. 
Пятница. 
ии гороховая похлебка, ма- 
сло и сырЬ. 
06$ дб: бЪлая р$Ъпа и сельди, масло. 
_Ужинб: пшенная кашица, масло или 
слей, и каршофели вЪ кожБ. 
Суббота. 
Завтрако: мучняная похлебка, ма- 
сло и сырь. | 
06% дб: ‘сочевица, масло и сырЪ. 
_„Ужинб: юражная похлебка, масло или 
елей, и картофели вЪ кожЪ. 
Воскресенье, 
06$40: горохЪ и мясо, масло, 
-Нел$ля скотобойная 26 Нояб}. 
Называюшф вЪ деревняхЪ сю недВлю 
скотобойною ‚, потому чшо вЪ оную ощ- 
кармливанный на убой скошЪ. для дома- 
шняго расходу на весь тодовой расходЪ, 
или только отчасти побивается: вЪ стю 
недБлю столЪ служнй по причинЪ вре- 
менныхЬ пишЪ ‚ преемлетЪь _‘перемЪну ; и 


_йля Шого предлагаю я оной росписанте, 


т на шо, что тогда происходить 
обы- 
го 


оны 
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обыкновенной бой свиней на вешчину; я 

предполагаю при семЪ,-чио свиней и рога- 

шыхф скошинф убиваюмЪ вЪ ПонедЪль- 

никф, а во ВшорникЪ дБлаюшЪ калбасы. 
и ПонедбльникЬ. 

Завтракб: гороховая похлебка, сырЪ; 
естьли употребителенЪ вЪ кошоромЪ м$- 
стЪ намазной сырЬ, оный подавашь вы- 
тоднЪе. 

06540: кислая капусша и яишница, 
масло. _ 

Ужинб: овсяная кашица, масло или 
елей, и каршофели вЪ кож$. 

В торниЕЁ. | 

Завтракб: квасная похлебка, на- 
мазной сырь. Е 

Примёчане. Масло коровье и сырЪ 
вмБсшпБ шогда начинаются подазваны быль 
на служнтй сшолЬ, когда полевыя работы 


по окончанти зимы опяшь воспремлюшЬ 


свое начало. 
060$40: разварной горохЪ сЪ вешчи- 

ною ‚, масло или сало. 
_Ужинб: калбасная похлебка и калбаса. 
Прим$чане. Поелику калбасная по- 
хлебка сосшавляешЪ временную пищу, ко- 
торую срялу издерживашь должно, шо 8Ъ 
скошобойную нед$лю ‘должна оная бышь 
подавана поушру и ввечеру шЪмЪ чаше, 
что ВЪ тодЪ случаешся оная. не больще 
какЬ вЬ одну или двЪ недБли; служишели 
сною никогда не наскучащЪ ‚, хошябЪ н$- 
сколько недБль Фли сряду вЪ завшрак® и 
Во `__ УЖИз 
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ужин; когда же за ужиномЪ посл эшой 
похлебки подаюшЪ калбасу, тогда ари- 
куска ошмБняешся: ьЪ эшомЪ случаб за- | 
ступаюшЪ$ м5сшо прикуски шЪ калбасы, | 
кошорыя варяшь вЪ пузыряхЪ., Таковой 
калбасы ‚ кои на короткое время и вЪ ко- 
ппильню вывфшиваюшЪ, ошр$фзываешся 
ломшями сшолько,  <КОлЬКо пошребно для 
ужина; разогрЗваюшЪ с!и куски калбасы 
вЪ печуркБ кафельной печи, наклавЪ на 
нихЪ свинаго или вешчиннаго сала; а ша- 
ковымЬ образомЬ - разогр5лую и напитан- 
ную калбасу можно вмБсшо масла на 
хл56Ъ намазызашь: 210 на многия недбли 
замфнишЪ прочаго рода прикуски, и слу- 
жители вЪ разсуждеши перемфны ЪдяшЪ 
пишу сю охошно. 
@ереда, 

Завтракб : калбасная похлебка, сырЪ. 

06540: говяжй ошварь, засыпанный 
яшными крупами и приправленный селле- 
рейными листами, блюдо говядины, кЪ 
сему илушЪ. части головы и прочя, вЪ 
соленте неспособныя. 

„Ужинб: калбасная похлебка, пузыр- 
ная калбаса. 


АЗОВ АЯА ВСС САС А СС СС АВВ С ООС О о тИСС 


Четвере. 
Завтракб шошЪ же, какЪ вЪ Середу. 
06$д0: горохЬ и свфжая говядина, 
старой сырЪ. 
Ужин ‚ какЪ ВЪ Середу. 
Пятница. 


Завтрако , какь вЪ Середу. 


(6840: 
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06$46: свЪжая капусша и калбаса , 
масло, или сало, или елей. 

'Ужино шо же, чшо въ Середу. 

Суббота» 

Завтракё шошЪ же, что вВЪ Середу. 

ОбБ до: каршофели, изрБзанные лом- 
шиками и вареные вЪ ошварЪ изЪ свЪжей 
говядины , калбаса, масло. или сало. 

У жино, какЪ вЪ Середу. 
восбресенов.. 

06$ дб: говядина СЪ горохомЪ , или 
когда осшпалось еще свВжее и шо оное 
со ишеномЪ , масло. 

Прим$чане. Котда на убой назна- 
ченныя свиньи сосшояли не на желуд- 
номЪ корму вЪ лБсу, но на домовомЪ, шо 
кормныхЪ свиней лучше убивать вЪ два 
разныя время, а именно: вЪ перьвый разЪ 
Ъ НоябрБ, вшорично кЪ Рождеству, да- 
бы временными. пищами , какЪ - шо калба- 
сами и калбасною похлебкою, чаше и лу- 
чше воспользоваться можно было; пошому 
что часшь калбасЪ, а именно пузырныя 
калбасы должно счишашь шолько времен- 
ною пищею; убивая же свиней кЪ Рожде- 
сшпву, получается кф празднику свЪжее 
мясо для жаренаго, и не принуждено бу- 
деть вынимать снаго изЪф соли или коп- 
м ПИЛЬНИ, 

Впрочем изЪ предложенныхЪ здесь 
росписей усмошрЗшь можно, что очень 
многихЬ пишей вЪ нихЪ не помфшено; 
эшо завсло бы вЪ великое распросшране- 

нте, 


> 


зазы оо а 


не, хошя бы могло послужишь кЪ нема- 
лой выгодЪ новоначинающихЪ Хозяйсшво- 
ванте. Не должны онЪ по предложеннымЪ 
зд$сь росписямЪ вЪ разсужденти всЪхЪ 
классовЪ изобильныхЪ мЪБешЪ слФдовашь 


буквально; сти росписи могушЪ имЪ слу- 


жишь только руководствомЪ, чшобы но- 
вая Хозяйка, усмотр$вЪ порядокЪ и учре- 
жденте пишЪ, могла оному соображаясь 
учинить собсшвенное расположенте. 


ГЛАВА ХШ. 


Расположене и счислене ежегоднаего ра- 
сходу на служий столб. 

ВЪ многоразличномЪ намФрен!и очень 
полезно бышь можешЪ , когда о пошре- 
бномЪ для служняго сшола расход на цЪ- 
лый годЪ напередЪ вЪдать и располагать. 

Хозяйк5 по сказанному вб ХГ2г.4а68 
сей Части перьваго отд$лен?я, дабы иску- 
сно СЪ временными и прочными пищами 
обходишься, должно свои запасные чула- 
ны ВЪ надлежащую пору досшашочно на- 
полнишь; но какЬ можешф она сте учи- 
нить, не умфвЪ сдЪлашь вычислен1я и 
расположен!я ? 

Когда пришомф ХозяинЪф сЪ своею су- 
пругою единожды навсегда. желаетЪ по- 
стшановишь на швердой ногБ, чшобЪ по- 
слЗдняя ежегодно вЬ надлежащую пору 
принимала вЬ свое распоряженте изЪ на 

чих 
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чихЪ приходовЪ Хозяйсшва нужное кЪ со- 
держаню служняго стола; какь можеть 
это бышь безЪ расчету и нФкошораго 
восприятаго расположения ? 

СверьхЪ шого какф Хозяину, такЪ 
и Хозяйкф очень нужно дФлашь таковое 
исчисленте, дабы вЪдашь, чио изЪ всего 
тодоваго доходу за исключентемЪ ва домо- 
вый расходф осшашться можешЪ ? Приходь 
сЪ расходомф должно содержашь вЪ равно- 
вБои; служнее же содержанте составляетЪ 
во многихь домах главную часшь годо- 
выхр расходовЪ: и’ такЪ о послВднихЪ 
должно вЪдашь и сдБлашь онымЪ учре- 
жденте. 

НЬшШЬ сомнфн!я вЪ шомЪф, чшо сего 
годоваго расходу никогда не можно опре- 
дФлишь СЪ машемашическою шочносиию у 
а пошому должно довольсшвоваться ша- 
ковымЪ вычислентемЪ, кошорое имфешЬ 
ближайшее вБроятте кЪ исправности. 

А какф вЪ предшедшемЪ почасту упо- 
минаемо было, чшо содержан!е служняго 
стола по различю мФешЪф подвержено 
многимЪ перемБнамЪ и ‘ошсшуплентямЪ, 
о и в этомЪ намФренти не льзя опре- 
дЪляшь шочнаго расчету; поелику. мно- 
жайшее или малое шрудолюбте служише- 
лей полагает освованте шому, что въ 
одномф мЪсшв сЪЗдаюшЪ и выпивающЪ. 
больше, нежели вЪ другомЪ. 

ПредположивЪ сте, должно остаться 
при шаковомЪ расположени, кошораго ра- 

счешь 


счетЪ покажешся исправн5йшимЪ, и прело- 
ставишЪ Хозяйкину искуссшву, чшобЬ 
она распоряженями своими сЪЗсшные при- 
пасы не шокмобЪ на цЪлой годь разочла , 
но еще бережливоспию выгадалабЪ изЪ 
нихЪ осташки, кои можно счесть 1р7обр5- 
тенемб, которое сумму годоваго доходу 
вЪ Хозяисшв$ приращашь можешь и дол- 
женсшвуешЪ. ‚ 

Поелику вЪ предшедитихЪ главахЪ вЪ 
распоряженти росписи пищамЪ для стола 
служняго взираемо было `-не на скудныя, 
но на средсшвенно изобильныя м5сша; то 


_ для послЗднихЪ, а именно изобильныхЪ и 


средственныхЪ м$сшЪ , предсшавимЪ мы 
вычислен!е ежегоднаго расходу на служий 
столЪ, и разсмошрЪвЪ, сдБлаемЪ обЪ ономЪ 
заключен1е. На места средсшвенно из- 
обильныя предложу я воперьзыхЪ вычи- 
сленте изЪ домоводца Г. ФонЪ Минхгаузено- 
ва !. 439; расположенте эшо сдБлано шоль- 
ко на одного человЪка. 


Т. Расяислейе служняео содержашя пищею для 

средственияхь ибстЬ изб домоводца. 

т) Ржи на хлЪ6бЪ 3 малшера = гимшы. 

2) Ячменю 3 гимты. 

3) Масла коровьяго 26 фуншовЪ. 

4) Вешчины 26 фуншовЪ, 

5)`СыровЪ 52 сшига. 

6) На потравы озощей, молока и тому 
подобнаго деньгами 4 шалера, 18 мартен- 
грошей. 

1) 


т) На св$чи и дрова 2 шалера, т8 и 
грошей. 


Всего вообще з+ шалеръ. 


_Разсиотрене сего счисленая. 


Каждой со внимантемЪ чишавшей пред- 
шеданя главы о служней пищи ХозликБ 
шошчась предсшавишся, чшо это Минх-. 
таузеново счисленте единсшвенно ошно- 
сишся на мЪФсша средсшвеннаго изобилия , 
пошому чшо не упоминаешся вЪ ономЪ 
о пшеницв на пироти и мучняныя пищи; 
шакже и не слолько опредЗлено ветчины, 
а другаго мяса и. не назначено, сколько 
потребно на содержанте работника вЪ годЪ 
вЬ мрстахЪ средсшвенно изобильныхЪ. 

Конечно Г. МинхгаузенЪ не шого былЪ 
мн$ёнгя , чшобЪ кромЪ ветчины не лазать 
на служний сшолЬ инаго мяса; ибо вЬ ра- 
счет5 кЪ опредЗленной ржи, а особливо 
ячменю, назначать надобно сшолько, чттобЪ 
могло ошЬ оныхЪ осшаваться на прокормле- 
нте курЪ, которыя нанесли бы яиЦЪ для дБ- 
лангя яишнинЪ , мтакже овса кЪ ошкормлентю 
нфсколькихЪ гусей на жаренье и варенье. 

РавнымЪ образомф кЬ числу обоихЪ 
хлЪбовЪ столько прилагать должно, чшобЪ 
достаточно было на кушью и крупы для 


‘прочной пищи на случай шЪхЪ годовыхЪ 


временЪ, вЪ т РыхЬ бываешЪ во времен- 
ныхЬ пищахи недостатокЪ. 

Но какф вЪ показанномф счетЪ м$ра 

и вБСЬ многимЬ изЪ ЧишательницЪ мо- 

ихЬ 
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_ихЬ будутЪ не знакомы, шо обЪясняю, 


чшо мжалтерб содержишЪ 6 гиитб, а вЪ 
ТИМИТБ 1536 ПарижскихЪ кубическихЪ дюй- 
мовЪ ; чшо учинишЪ Росстискою мфрою вь 
тим 6 г чешверикЬ и безЬ мала три гарн- 
ца, вр малшерВ же безЪ мала чешвернь у 
или вбсомЪ: вь гимш6 ржи 42 или 43 
фунтов ‚ ячменю же 37 или 42 фунта 
Каленбергскаго вЪсу; этошЪ Каленбергской 
фуншЪ солержишЪ вЪ себЪ н$сколько боль- 
ше Росстискаго фунша. 

ВЪ сшигВ содержится счешЪ 2о обы- 
кновенныхф НЪФмецкихЪ ручныхЪ сыровЪ, 
каковое число полагается на недБлю чело- 
вЪку. 

Что надлежишЪ до исчислентя освф- 
чен!я, Г. МинхгаузенЪ полагаешЪ оному сл$- 


дующее особливое расположенте. 


ДвумЪ рабочимЪ служишелямЪ дается 
елею вЪ ночникЪ на каждую недЪлю сЪ 
Николина дни (6 Декабря) до СрЪшентя 
(2 Февраля) по 36 золотниковЪ, за двЪ 
же недБли до Николаева дни и дв не- 
дли посл$ СрФшентя’ по 24 золошника 
на недВлю; сЪ онымЪ должны они скошу 
кормЪ задавать, до свфшу р$Ъзку кро- 
шинть , скотовЪ чистить и ужинать. Пря- 
дильшицамЪ вЪ короткте дни отшпускаептся 
масла еженедВльно по 36 золошниковЪ и 
большез на каждагожЪ человЪка кро- 
мБ прочей пищи полагаешЪ, вЪ день 2 
фунша хлЪба. 


ВЪ 


у 
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ВЪ разсуждени ошвфшивантя елея на 
освЪшене счешф можешь бышь тоденЪ 
аля всякаго мфсша, почему статью стю вЬ 
расположентяхЪ для изобильныхЬ мфешЪ 
мы упоминашь далЪе не будемЪ. 


НП. Расиислее служняго содержаня пищею пд 
Экхартовой опьлтной экономи для изобилоныхь 
жфсть (*). 


1) Ржи на хлёбы_2о четвериковЪ, вЪсомЪ 


полагая на четверикЪ пудЬ; хошя по 
смолони сойдушЪ изЪ вЪсу ошруби,. 
во вЪ разсужденйи влаги, содержащейся 
ВЪ хлЬбЬ, изЬ каждаго чешверика вы- 
печено будешЪф хлЪбовЪ вЪЗсомЪ шочно. 
пудЪ; и шакЪ человЪ$ку на каждой день 
придешЪ хлфба вБ5сомЪф 2 Ффунша 18 зо- 
лошниковЪ, 

а) ЯЧчиеню осмина для мучняныхЪ пищь 
и на крупы, вЪсомЪ бо фунтовЪ. 

3) Гороху четверикЪ для варен!я, вЗсомЪ 
9о фуншовЪ. 

4) Сочевицы полчетверика. 

5) Грешневыхо крупо полчешверика, 

6) Капусты и р$пы, равнымЪ образомЪ 
картофелей ‘сколько челов5кЬ сЬЪешь 
можешЪ. 

7) Соли одинЪф чешверикЪ вЪ годЪ. 

3) На масло, сырЪ и молоко сборЪ отЪ 
коровы, которая можешЪ дашь масла 
Часть ГП. Отдфл. г. Ч 53 


(*) (СлБдуя приняшому мною правилу. начинаю 
я счислешя опяшь полагать Росойскими мфрою 
и вфсомъ, 


` ь са 
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52 фунша, придешЪ онаго вЪ день по 13 
‘золошниковЬ безЪ мала; шеленокЪ на- 
’длежишЪ Господину. й 

9) Туша кормной свиньи в$сомЪ 7$ Фун- 
шовЪ придешЪ вЪ недфлю по полшора 
фунша, именно на шри дни, ВЪ кои да- 
юШЬ служишелямЪ мясо кромЪ калбасЪ. 


то) Сшягр товядины вВвЪсомф 52 фунша 
на каждую недВлю вЪ два раза придетЪ 
на человфка по полуфунщу. 


1:1) Полтора барана вФсомЪф 52 фунша 
шожЬ вЬ два дни вЪ недЪлЪ по полу- 
фуншу. 

Полагая ‚ продолжаешЪ Экхартб, вЪь 
мясной день по полуфунту мяса, до сы- 
ша хлЪба, масла, сыру и пошравЪ вЪ до- 
вольсшвЪ , а капусшы и рБпы безф мБры, 
конечно мы прошивЪ служишелей нашихЪ 
погрЬшить не можемЪ; чшо надлежишЪ до 
пойла, сдЪлаемЪ мы положенте, чшобЪ 
пивоварь ошЪ каждой вари пива ошни- 
малЪ по бочкВ полпива для служишелей, 

а ключникЪ давалЪ бы имЪ.онаго столько, 

скольхо пить могушЬ; чтожЪ надлежишЪ 

до освфщеня, ключникЪ должен полу- 
| чить ВЪ годЪ на челов$ка либо 715 Ффун- 
| повЪ елею, или осмину рЪпнаго еЪмя. 


И - Разсмотрене сего счислентя. 

| _ Сочинишель сего счислентя быль въ 
свое время образецф вЪ составленти удач- 
А, ныхЪЬ расположений, какЪ шо доказываетьЬ 


| его Опытная Экономйя, вЪ 1754 году вВЪ 
| | ТюнБ 
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Тюн5 на НЁмецкомЪ языкб напечатанная: 
я всегда дивился, что стя важная вь Хо- 
зяйсшв5 книга поднесь была мало свБ- 
дома. Экхарто насмошр$Злся во многихЪ 
земляхЬ, и эконом!я всегда была гла- 
внымЬ его заняштемЬ, а потому вышепри- 
веденное расчисленте можеш бышь уда- 
чно кЪ подражанйо вЪ изобильныхЪ мВсшахЪ; 


вЪ помянушомЪ сочинени на стр. 181 — 


постановляешЪ онф сл$дующее правило: 


Поелику находяшся мБеша, вЬ кото- 
рыхЪ народЪ имБбешЪ очень бЪЗдную пишу 
и пойло, но какЪ лошади и волы, бызь. 
безсловесныя швари, рабошаюшЪ лучше, 
когда получающЬ` добрый кормЬ, а когда 
довольсшвуюся шолько соломою и р5з- 
кою, вЬ рабошВ прокЬ`отЪ нихЪ неве- 
ликЬ: по сему мы, яко навычные вЪ домо- 
водсшвБ Хозяева, ВЪ разсужденти помя- 
нушаго неудобсива, и чтобЪ имфли мы 
бодрыхЪ, здоровыхЪ и сильныхЪ служише» 
лей и служанохЪ, кои вЪ воздБлыванте зе- 
мли и жашву день ‘и ночь бы неушомимо 
трудились, должны в основанте себЪ по- 
ложить слБдующее: чиюбЪф ваши челядин- 
цы были сыты по горло пищею и по#- 
и0-иб, получали исправно жалованье по 
четвертямб года, а безпрестанно ласко- 
выя с40ва: и тогда сыты по горло бы- 
ли бы и работою, 


Счислене же Экхаршова служняго со- 
держащя пищею, когда оное сраввить сЪ 
Ч 3 Минх- 


м 


МинхгаузеновымЪ ‚ показываешЬ, что оное 
ошносится шолько до изобильныхЬ мБешШЪ $ 
иакже и правила Экхартовы вЪ раз- 
сужденти кормленйя служишелей имБли вЪ 
разныхЪ главахЪ сей Часши Хозяйки свое` 
подшвержденте , гдЪ сказано было, чшо пи- 
ша изЪ шБла живошныхЪ больше даешь 
пишантя. Д. Цюкерто вЪ своемЪ изящ- 
номЪ сочиненти о пишахо на НЪмецкомЪ 
языкЪ на стр. 3о говоришф шакЪ: „есть 
народы, кошорымЪ законы яденте мясь со- 
всБмЬ запрещаюЪ , и кои живушЪ одни- 
ми пищами, изЪ раст н1й состоящими; од- 
накожЬ и шо правда, чшо люди, пишаю- 
штеся одними расш?Ъитями , бываюшЪ не- 
сравненно слабЪфе питающихся мясомЪ; вЬ | 
КашолическихЪ влад нтяхЪ прим Бчено, чшо 
во время цостовЪ, когда мяса не ЪляШЪ , 
работники слабфюшЪ и кЪЬ шяжкимЪ ра- 
бошамЪ учиняюшся неспособны.,, Изобиль- 
ныя мфсша тшребуюшЪ больше шрудовЪ, 
почему издавна заведено вЪ нихЬ лучшее 
кормлеше рабошниковь. 

Экхартово расчисленте не для всЪхЬ 
классовЪ> изобильныхЪ мЪсешЪ годишсяу 
ибо не достаешЪ вЪ ономЪ пшеницы на пи- 
роги, похлебки , клюцки и вЪ яишницы. 

Не положено шакже многихЪ иныхЬ 
статей : проса. сушеныхЪ овощей, овся- 
ныхЪ крупЪ и прочаго, калбасы же совсмЪ 
пропущены, и единственно господскому 
столу присвоены; но какЪ изЪ прежнихЪ 
тлавЪ сей Части Хозяйки усмошрЪшь мо- 
. жно, 


и о 
жно, чшо калбасы совершаютЪ вЪ служнемЪ 
сшол5 многое, почему и не будушЪ про- 
пущены здЪсь вЪ собсшвенномЪ моемЪ ра- 
счисленти. 

Мало положено, чшобф 8о фунтами 
хлЪфба шолько продовольсшвовашься было 
можно; положимЬ, чшо вЪ чешверикб ржи 
шянешьЬ вБсомЪф пудЪ, вЪ иныхЬ же м5- 
сшахЪ бываешЪ вЪЬ немЪ 42 и 43 Ффунша, 
выключишь убыль ошрубей на чешверикЪ 
3 Фунша, за шФмЬ осшанешся 37 Фун- 
товф р5шешной муки, шо выпечется изЪ 
ней хлБбовЪ 5° фуншовЪ, и чаще больше, 
нежели меньше сего числа; почему вЪ мо- 
емЪ счислени положено будешЪ ржи шоль- 
ко 18 чешвериковЪ: можно бы убавить и 
40 16 чешвериковЪ; но изЪ сего должно 
полагать муку ВЪ подбивку похлебокЪ и 
на лепешки, крошене хлЪфба вЪ похлебки 
и шюри. 

ИзЪ масла коровьяго также можно н$- 
сколько убавишь, а особливо шамЪ, гдВ 
употребляюмЪф сливной сокЪ и намазной 
сырЬ; можно полагашь онаго ошЪ зо до 
до ФфунтовЪ. 

ВЪ случаВ, когда служителей заведено 
ежедневно кормишь мясомЪ, надлежишЬ 
ключнику внушашь, чшпобЪф держался онЪ, 
Экхартова расчислентя; но естьли навыч» 

ная Хозяйка поваренное дБло хорошо раз- 
И. можеш она частшою и доброю 
перем фною пищи до шого довеспи, чшо 
нолуфунша мяса никогда на человка не 

9. изой> 
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изойдеть;: она можешЪ изЪ всякаго уча- 
шка увести ОШЬ 6 до 12 золошниковЪ; 
вЪ нБкоморыя времена года не должна 
она ежедневно готовишь мясо, но за- 
мВняшв оное калбасами и яишницами; и 
такь во многихЪ изобильныхЪ м5ЬсшахЪ 
Хозяйка можешЪ убавить изЬ ‘опредлен- 
наго вБбсу мяса чешвершую долю, и вЪ 
омЪ оказашь свое искуссшво, а пошому 
вЬ мосмЬ расчисленти положено будешЪ мя- 
са только 13602 фуншовЪ, включая вЬ 
шомЪ числЪ и жареное, вмфешо шого что 
У Экхарта на каждаго. человЪка вЪ годЪ 
положено онаго 182 фунта сЪ половиною. 
ВЬ разсуждеви пойла надлежало бы 
„Экхарту положить нБчшо опредЪленное; 
онЬ говоришь шолько на прикладЬ, что 
ошЪ всякой вари пива оставляшь по б9ч- 
кБ добраго полнива, и давашь онаго слу- 
жишелямъ ‚ сколько угодно. 
_ ЗдЬсь надлежало бы объяснить, какое 
собственно это полпиво; конечно Экхартб 
не разумБлЪ вЪ ономЪ шаковаго, кошорое 
идешь на господской сшолЪ, или каковое 
продаюшЪ вЪ шинкахЪ; на таковое завс- 
девте ни сдинЬ бы ХозяинЪ не согласился 
ко. введентю онаго у себя. Мепода еже- 
дневнаго и неопредВленнаго распивантя пива 
нигд1› еще небыла у насЪ вЪ модВ ; до- 
ВОЛЬНО ‚ когда пива давано будешь слу- 
жителямЪ полько вБ нркошорые дни, какЪ- 
шо вр жашву, Воскресные и праздни- 
чные дни, 
По 
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По сему Экхартб вЪ своем пол- 
пивЪ разумБешЪ неиное что, какЪ пивной 
квась, копорый у крестьянЪ сынокб на- 
зываешся; однакожЪ таковой квасЪ во вся- 
кое время служишелямЬ не понравишся , 
хошябЪ было шо самое древнее обыкнове- 
нте; ибо вЪ изобильныхЪ мВсшахЪ во вре- 
мя жашвы всюду даюшЪ пиво, а вЪ сЪно- 
косф полпиво, когда пива не достанетъ у 
полпиво вЪ средсшвенныхЪф м?%ЗсшахЪ хо- 
шя жнецамь и косцамЪ даюшЪ ‚ однакожЪь 
большею частью пиво. КзасЬ, сосшавляю- 
ций обыкновенное пойло просшаго народа 
вЪ мВешахЪ изобильныхЪ, `можешЪ вЪ сред- 
сшвенныхЪ служить за полпиво; ибо оный 
дЪлаешся довольно гусшо. . 

Собственно же пиво вЪ Н$Фмецкой зс- 
мл$ кр5постью бываешЪ очень различно; а 
пошому главнБйше состоишЪ рФшишь, ка- 
ково крВпослью должно имфшь пиво для 
жненовь ? 

Такь называемыя Мартовсктя пива, кои 
въ нфкошорыхЪ мФфсшахЪ вЪ прокЪ варятЪ 
для ^Ъша, бываюшЪ самыя крБик!я; оныя 
и должны быть шаковы, потому что про- 
чносшь ихЪ зависишф ошлЪ большой или 
_ меньшой крВпосши: пива сего роду мо- 

жно оставишь, когла’ можно имфть оныя 

послаб%е; для шого что рабошники в 
жашву очень разторячаются , и чВМЪ жар- 
чВе будущЪ дни, шыЪ сильнФе чувсшву- 
юшЪф жажду. Естьли жнецамЪ давашь пиво 
неуставлено опредЪленною мБрою, потре- 
а бно 
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бно онаго ошЪ четырехЪ до шести бушы- 
локЬ, а по состоянтю работы и дневнаго 
жару больше; однакожЪ ошЪ сего можетЪ 
произойши не шокмо пьянсшво, но м 
положишся основанте кЬ опаснымЪ болЪ- 
знямЪ, кои обыкновенно послЪ великихЪ 
жаровЪ, бывшихЪ вЪ жашвенную пору, ока- 
зываюшся. ВЪ этомЪ случа$ служишелямЪ 
оказывается совершенное благодБянте, ко- 
тда давать имЪ некр$икое пиво, которое 
жажду лучше ушоляешЪ , и упалокЪ силЪ 
оШЪ тяжелой работы возобновляешЪ; сего 
намВренёя полпивомф досшигнушь всего 
°вФрнБе: напрошивЪ пьяныя и очень горя- 
ия пива сильнымЪ понуждентемЪ пошу 
человка больше ослабляюшЪ, нежели под- 
кр5пляюшЪ ; кр$фпк:я нива, какЪ извфси-. 
но, хотя ушомленное шло рабошвика 
очень подкрёпляюшЪ и ободряюн! ®, но упо- 
требляя оныхЪ не должно уже быть вь 
безпрестанвомЪф ш’Блодвиженти; вь этомЪ 
случаЪ крик пива оказываютЪ прошив- 
ное дБйсшвте. 

По моимЪ испьипантямЪ пиво, или лу- 
чше сказать доброе полциво,` для рабошни= 
ков кь жашвЪ то, когда из полосми- 
нь яшнаго солоду взять бочку пива; въ 
полосмин$ солоду в$сомф бо фуншовЪ, 
бочка же пива содержитЪ тао кваршЪ, или 
около 12 ведрЪ РосстйскихЪ: кто имфетЪ 
‚ВЪ деревнВ право пивоварентя, можешЪ дер- 
жаться этой м$ры для жнецовЪ и рабо- 
чихЬ служишелей ; оная для господина и 

слутЬ 


ие со | 
слутЪ выгодна, а пошомЪ и включена бу-. 
дешЪ вЪ слБлующее мое расчисленте. 


ПГ. Расяисленйте годоваго служняго содержашя пи- 

щи для изобильнахЪ м5стф по правиламь Хозяйки. 

') Полосмины пшеницы для мучняныхЬ 
ясшвЪ, 


3) ДвЪ чешверши два четверика ржи для 
хлЪбовЬ и мучняныхЪ пиШЪ. 

3) Полосмины ячменю на кушью и крупы, 

4) ЧешверикЪ овса на. крупы, 

5) ЧешверикЪ гороху на варенте, 

6) Полчешверика сочевицы. 

7) ЧешверикЪ грешневыхЪ крупЪ. 

ь Полшора чешверика пшенныхЪ крупЪ, 
9) Шесшь гарнцовЪ ‘маку. 

т ЧетверикЪ сушеныхЪ овощей. 

11) Осмина спблыхЪ сливЪ на выварку 
соку, 

2) ОгородныхЪ расшбиИ , какЪ-пюо капу- 
сшы, р%®пы и каршофелей, сколько чело- 
вЪкЪ вь годЬ сЬБешь можешь, 

13) ЧешверикЪ соли. 

14) Масла коровьяго пудЪ, 

15) СыровЪ ручныхЪ 240. 

+6) Молока шри ведра для пироговЪ и мо- 
лочныхЬ пишЪ. 

17) Свинаго мяса, полагая вЪ шомЪ чи- 

сл вешчину кромЪ калбасЪ, два пуда. 

18) ГОВЯДИНЫ 36 фунтовЪ. 

19) Разнаго инаго мяса, какЪ-шо барани- 

ны И домовыхЪ пшиць, 39$ фунтовЪ, 
го) Яицф шрисша, 
Чз 21). 
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31) Пойло вычислено будеш особливо 
по различю времен и сосшолнтю слу- 
жишелей. 

Разсмотрене сего расположентя. 

т) Поелику эшошЬ расчешь относит- 
ся до плодоносныхЪ м$сшЪ , гдВ хорошо 
родишся пшеница, и гдЪ пекушЪ разнаго 
рода пироги; шо для сего должно по- 
ложишь на челов$ка пшеницы по крайней 
мБрЪ полосмины; клоцки’и яишницы 
тшребуюшЪ здБсь шакже не ржаной муки, 
какЪ водится вЪ средственныхЪ м$5сшахЪ, 
но пшеничной; разныя похлебки шо же. 

2) КЪ получено 1:8 пуд СЪ чет- 
зершью хлЪФба печенаго, на каждый день 
полагая по два фунша, пошребно не мно- 
го больше 14 чешвериковЪ СЪ половиною 
ржи; однакожЪ меньше выше опредЪленнато 
положишь не можно, потому чшо ржанаяму- 
ка идетЪ вЪ нфкошорые пироги, мука жеи 
крошеной хлЪ6Ъ вЪ похлебки и шюри, и то 
еще, когда прочая пища столько хорошо рас- 
положена, чшобЪ рабошникЪ не могЪ сЪЪешь 
въ день хлФба больше двухЪ фунтовЪ. 

3) ВЪ изобильныхЪ м$ЪстахЪ должны 
быть различныя пищи преимущественно 
предЪ средними мВсшами; почему ячменю 
для круп на’кутью и кашу исключить не 
можно, шЬмЪ чшо кушья составляет пи- 
цу, при которой хл5ба сЪ’ВдаютЪ меньше, 
Экхартб положилЪ осмину ячменю, но- 
за шо исключилЪ мноме друше припасы ; 
ВЪ изобильныхЪ мЗЭсетахЪ должно овымЪ 
бышь 
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быть всякимЪ для служняго стола: вЪ моемЪ. 
распоряженти недосшашку вЪ оныхЪ нЬшЬ, 
кромф шого чшо ячменю . убавлено вполы, 

4) Овсяная кашица составляешЪ не- 
обходимое блюдо .вЪ м5ешахЬ  плодо- 
носныхЪ, и гошовяшЪ изЪ овсяныхЪ крупЪь 
лучния вЬ жашву похлебки 5 почему оныхЬ 
исключашь не льзя. 

5) Понеже горохф по наставлентю 
перьзыхЪ главЪ сей перьвой Часши Хозяй- 
ки служишЪ вЬ похлебки и пошравы, и 
изЪ всЪхЬ гуспыхЬ пишЪ болФе насы- 
шаешЪ , не можно пошому онаго считать 
меньше на челов$ка , какф чешверикЪ. 

6) Сочевину сФюшЪ не всюду, и не 
можно оную СЪ шаковою удобноситю го- 
шовишь, какЪ горохЪ, вЪ порядкФ прочихЪ 
пищей, а для’ того и опредБлено. оной 
шолько полчешверика. 

7) Грешневую крупу, гдВ оная и не 
родится, ЗдяшЪ охошно;. и для того въ 
изобильныхЪ мФфсешахЪ покупаотЪ оную 
вЪ сосфдештв5, или вымфниваюшЪ на ка- 
ктя нибудь собсшвенныя произведентя; сЪ 
помоцию оной въ похлебкахЪ производиш- 
ся великая перем$на. 

8) СЬ просяными крупами (или пше- 
номЪ)) равное обситоятельство ; гд проса 
не сфюшЪЬ, должно оное покупать или- 
вымБнивать, ВЪ изобильныхЪ мЪстахЪ 
крупа стя уважаешся больше, нежели вЪ 
мБстахЬ средняго плодоностя; почему от- 
нюдЪ не много положишь на человЗка пше- 

на 


на` полшора чешверика для разнаго пр!- 
угошовлентя пишЪ. 
`_ 9) МакЪ вЪ похлебкахЪ вЪ м$сшахЪ 
изобильныхЪ ФдяшЪ очень охошно; сокЪ 
онаго вЪ недосшаткЪ коровьяго масла 
служиШЪ. вЪ прикуску; дБлаемая сЪ онымЪ 
лапша всюду сосшавляешф лакомство 
простаго народа; положено вЪ разсужде- 
н:и сего онаго по б гарнцовЪ на челов$ка. 
то) Сушеной овоШЪФ вЪ густыхЪ пи- 
шахЪ у насЪ очень любяшЪ , и счишающЪ 
БЪ числЪ лакомства же простонароднаго; 
для чегожф лишашь служишелей онаго? 

1: ) Сливной сок составляешЬ очень 
здоровую пишу, и преимущесшвенно слу- 
жишЪ вЪ перем$ну прикуски, а потому 
вЪ изобильныхЪ мБсешахЪ не должно быть 
ВЪ ономЪ недосшашку; онЪ сосшавляешЪ. 
не временную шокмо, но прочную на мно- 
ме годы сберегаемую пищу. 

12) ВЪ разсужденйи огородныхЪ расшЪ- 
ни осшавлено обще сЪ Экхартомб за- 
ключенте, чтобф было оныхЪ сколько слу- 
жишели СЪЪФслть могушЪ. ХозяинЪ долженЪ 
ожидать ошЪ искуссшва Хозяйки, чшо она 
добрымЪ и перем5ннымЪ пртуготовлентемЬ 
огородныхЪ расптБнй замфниШЪ расходЪ 
прочныхЪ припасовь, и оныхЪ н$сколько 
сбережетЪ вЪ осшашокЪ. 

13) Чешверика соли не льзя счи- 
шашь за излишесшво, когда присово- 
купишь кЪ шому соленте мясЪ; вЪ рыбныхЬ 
же мЬешахЪ ‚ гдЪ часшо рыбу варяшЪ сЪ 
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солью, количесшво сего едва ли будетЪ 
досташочно : но положимЪ , что чешвери- 
ка соли на одного человфка много, по 
крайней мфрБ изЪ суммы, опредФляемой 
на соль, должно покупашь припасы, какЪ- 
шо перець и инбирь. | 

+14) Коровьяго масла, когда присово- 
куплены сало, сливной сокЪ и макЪ, можно 
убавишь, и опред$лишь до зо фунтовЪ ; 
но всегда лучше, чшобЪ оставалось, неже- 
ли быль бы недосшатокЪ. 

15) СыровЪ можно бы опредФлить н$- 
сколько больше, или н$сколько меньше $ 
количесшва оныхЪ на удачу потому пола- 
гашь не можно, чшо и на маломЪ разстоя- 
° нм дБлающЪ ихЪ вЪ одномЪ м$сшЪ боль- 
ше, вЪ другомЪ меньше величиною; по сему 
лучшебы опредФлишь оные вЪсомЬ; но и 
ВЪ эшомЪ случа шочносши достичь не 
можно, пошому чшо ручные сыры бываютЪ 
иногда суще, иногда сырфе, и для шого 
могушЪ шянушь больше или меньше; ста- 
рые сыры вЪ упошребленти спорЪе, нежели 
свЪ же и не много полежавште. 

16) Молоко должно разумЪ ть пр®сное, 
каковое вЪ изобильныхЪ м5фстахЪ упошреб- 
ляешся вЪ клюцки, яишницы, похлебки 
и каши; меньше шрехЪ ведрЬ опредфлить 
онаго не можно; вр мфстахЪ, изобилую- 
щихЪ скопомЪ, и гдБ прБсное молоко со- 
ставляетЪ холодную пищу, едва ли` лоста- 
шочно онаго будешЪ на человФка вЪ голь 
пяши ведрЬ; юрата и кислое молоко по 

| мало- 


маловажносши своей ВЪ расчешЪ не кла- 
душся. н 

17. 1$. 19) Когда бы предлежалЪ` во- 
просЪ , сколько должно опредВлишь мяса , 


_есшьли служшй сшолЬ снабжался бы не 
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самою Хозяйкою дома, но управишелемЪ , 
ключникомь или старосшою: можно бы 
согласиться на Экхаршовомь положен!и 
182; фуншовЪ вЪ годЪ на каждаго чело- 
ВЪка; но поелику вЪ предшедшихЪ главахЪ 
преподанное насшавленте научаешЪ, какЪ 
можно замфняшь мясо калбасами, яишни- 
цею и приготовленемЪ н$5кошорыхЪ до- 
брыхь густыхЪ потравЪ , для шого здЪсь 
и опрелдБлена сумма шолько 136 2 фун- 
шовЪ. Свинаго мяса положено больше, по- 
пому что из шого загошовляешся не- 
обходимая пиша вешчина, какЪ- шо оная 
тлавное дфисшве в продовольситвованти 


_ служишелей, составляешЪ; калбасЪ вЪсомь 
_опред$лишь неможно, и лучше всего по- 


лагашь оныхЪ на челов$ка столько, сколь- 
ко можно сдБлашь ошЪ большой кормной 
свиньи; Это лишЪ нёкоторымЪ образомЪ 
сосшавляешЪ вЪ эшой спашьВ нёчшо опре- 
дЪленное. 

Говядины, пошому что ежегодно вЪ 
каждомЪ большомЪ домоводсшвЪ корову 
ошкармливаюшЪ и убиваюшЪ ‚ и оную по- 
чши во всякое Воскресенье варятЪ, поло- 
жено 36 фуниювЪ; изЪ оныхЬ должно рас- 
предфлииь на 30 столовЬ для каждаго 
человБка, полагая, что искусная Хозяйка, 

не 


не издержишЪ вЪ день вЪ шочности полу* 
фунша мяса, перем$няя и ия гу- 
сшыя пищи. 

Прочте роды мяса зависяшЪ отЪ благо- 
расположентя Хозяйки, и вБсомЪ оныхЪ 
не опредБляешся; могушЪ вЪ разсужденти 
мфста и другихЪ обсшояшельсшвЪ упо- 
шребляемы `‘бышь иногда шеляшина, ино- 
гда баранина, шШакже домовыя пшицы , 
иногда въ большемЪ, иногда меньшемЪ ко- 
личествЪ: кром шого чшо вЪ сихЪ. шрехЪ 
родахь мяса, полагая вЪ шомЪЬ числЪ и 
жареное, не должно, ч106Ъ вышло на чело- 
вЪка больше.20% фуншовЪ. Еще напоми- 
наешся, что вс говядины можно уба- 
вишь, когда осенью побиваюшЪ выкормлен- 
ных барановЪ ВЪ соль и копчене; чЪмЪ 
больше бараньяго мяса будеш шрачено , 
шЪмЪ больше можно исключишь изЪ вЪсу 
ТОВЯДИНЫ. 

ВпрочемЪ еще Вы должно, чшо 
этот вБсЪ назначенЪф , полагая говядину 
св$жую, чшобЪф не было вЪ ней убыли; 
какЪ - шо на примБрЪ, вЪ копченти оная 
усыхаешь и меньше уже содержишЪ вЪсу; 
а пошому соображаясь, копченой говядины 
вБсомр полагать протшивЪ вышеопред$- 
леннаго должно меньше, и расчешомЪ вы- 
равнивать прошивЪф св$жаго мяса. 

20) ИзЪ назначенныхЪ зоо яиЦЪ уба- 
вишь не можно; ибо видимо изЪ описанныхЪ 
въ предшедшихЪ  главахЪ родовЪ пиши, 


исключая шШолько зиму , ЗО еженед льно 
АБ-_ 


дЪлаемыя яишницы шребующЪ яиЦЪ нема- 
ло; вь жашвенную пору поушру и вве- 
черу какой расходЪ оныхЪ! Упошреблен!е 


‚ столькихЪ яицЬ ошносишся главнБише кЪ 


пому , чшобЪ замБнить расходЪ мяса свЪ- 
жаго$ ибо безЪ яишницЪф и свБжаго мяса 
принуждено вЪ изобильныхЪ м5сшахЪ бу- 
дешЪ ежедневно шратишь соленое или коп- 
ченое мясо, и пришомЪ безЪф проку; когда. 
же яишница идешь въ перемБну СЪ. соле- 
вымЪ мясомЪ, шогда соленое мясо не на- 
скучитЪ. ВЪ нфкошорыхЪ домоводсшвахЪ 
и нужды не составляешЪ брать при- 
бЪжище кЪ яишницамЪ, а именно вЪ шЪхЬ 
большихЪ ХозяйсшвахЪ , гдБ еженедЪль- 
но убиваюшЪ свиней или рогашую скоши- 
ну; вЪ эшомЪ случаБ можно слБдовать 
Экхаршову предписанию, и ежедневно ва- 
рить мясо, кошорое ошЪ еженедВльнаго 
убивантя скошины большею частью мо- 
жешф бышь свфжее; но какЪ шаковыхЪ 
домоводсшвЪ не много, шо вЪ небольшихЬ 
добрымЪф ХозяйсшвомЪ управляемыхЪ до- 
махЪ приняшо за правило крупную ско- 
шину бишь шолько осевью или зимою, и 
мясо просоливЪ ‘или копшивЬ ‚ сберегать 
яко прочную пишу кЪ веснБ, лБшу и осе. 
ни: шушШЪ, какь и д5иствишельно сего 
держашся, дЪфлаюшЪ яишницамЪ частое 
упошреблене, и гдБ уже ршо заведено, 
ошЪ обыкновентя сего отставашь не дол- 
жно; потому что яишница несравненно при- 
ходитЪ дешевле, нежели всБ роды мя- 
сныхЬ пишЪ. И 


За =- 

И шакЪ Хозяйка, вЪ изобильномЪ м%- 
сш обитающая, можеш расположентя се- 
го держаться, и потому расчешы свои. 
учинишь $ она можешь бышь довольною , 
когда ХозяинЪ согласишся с нею поло- 
жишь на швердой ног по сему в$рояш- 
но исправному расчешу на каждаго чело- 
вЪка вЪ годЪ пошребное количество сЪЗ- 
сшныхЪ припасовЪь ‘ошпускашь ВЬ ея за- 
пасные чуланы: тогда можешЪ уже отшЬ 
искусства зависбщь , выгадашь и сберечь 
н6чшо ош шой или иной статьи; чего 
благоразумной ХозяйкЪ никогда пренебре- 
тать и изЪ виду упускашь не должно. 

Исчислене пойла служняего. 
т) МужесЮюму полу. 

1) Рабошнику ежедневно во время ко- 
шеня и жашвы хлЪБба полведра пива по- 
лагая на 4 недЪли ‚, сосшавитЪ 14 ведрЪ. 

2) ВЪ двБ недЪли, когда хлЪ6бЪ со- 
требаешся и въ гумно свозишся, на пивную 
шюрю ежедневно по полукружкБ , соста- 
вишЪ полведра. 

3) ВЪ Воскресные и праздничные дни 
на пивную похлебку вЪ завшракЪ, а на 
пивную шюрю вЪ ужин, шакже за о6$- 
домЪ кружку полагая , выде ВЬ годЪ 9 
ведрьЬ, 

+) При нфкошорыхЪ особливыхЪ слу- 
чаяхЪ на весь годЬ два ведра. 

5) Добрато квасу по сосшояню ра- 
бош и дневнаго жару вЪЬ шочности опре- 
дБВлишь не можно, сколько онаго вЪ день 
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вышши можешь м$рою, а особливо взи- 
рая на родЪ пищи; почему можно на весь 
годЪ полагать вообще семь чешвериковЪ яч- 
меню, или солоду , полагая вЪ чешверикБ 
зо фуншовЬ вБсу. 

6) ХмБлю на это служнее пойло шри 
чешверика, вЪ каждомЪ полагая вЪсу шри 
фунша. _ 

9) Шесть кружекЪ (коихЪ вЪ ведр5 
12) хлБбнаго вина, для поднесентя по чар- 
кЪ поушру , иногда за обфдомЪ, вЪ празд- 
ничные дни, шакже во время сЪнокосу 
и жашвы. 

‘Разсмотренйе сего исчислетя пойлу. 

т) ВЪ разсужден!и пива, кЪ жашвЪ сбе- 
регаемаго, не взираешся зд’Бсь на образцы 
нфкошорыхЪ мФешЬ и нБкошорыхЪ вели- 
кихЬ домоводетвЪ, гдЪ изсшари сему 
опредЪлена извфстная мФра, шамЪ по се- 
му и располагаться должно; ссображаешся 
здЪсь кЪ шЪмЪ мБешамЪ ‚ гдБ пива жне- 
цамЪ и косцамф даюшЪ произвольно. 

Когда по вышеупомянутому изЬ 
полуосмины солоду, вЪ 6с фунтовЪ вЪ- 
сомЪ, берешся пива бочка, вылешЪ оное 
ни кр$Зоко, ни слабо; бочка должна содер- 
жать въ себЪ то ведрЪ или т2о кружекЪ, 
а ВЪ кружкБ пива вВсомЪ 2 фунша. 

ГдЪ родился добрый хлЪ6бЪ и стоитЪ 
тусто, а потому кЪ снимантю онаго по- 
требно усильныхЪ шрудовЪ, шамЪ кЪ уто- 
лентю жажды и возобновлентю шЪлесныхЪ 
силЬ полуведра пива не льзя счесшь изли- 
ше- 


шественнымЪ ; вЪ плодоносныхЪ м$фетахЪ 
начинаешь жнецЪ или косецЪ работать вЪ 
пяшомЬ часу сЪ полуночи, и можешь уже 
40 оббда выпить пива около двухЪ кру- 
жекь; вБ два часа сЬ полденф принимаеш- 
ся он опяшь за работу, и упражняешся 
46 захождентя солнечнаго, и ВЪ ато время 
можешь выпишь остпашокЪ пива, 

МогушЬ случиться холодные и дождли- 
вые дни, вЬ копорые опредБленной м5ры 
вышши не можешь ; когда же стоишЪ. по- 


Тода жаркая, а работать нужно, шогда 


необходимость приводишф рабошниковЬ 
выпивать пойла и больше полуведра вЪ 
день, хошябЪ были они и воздержные л4ю- 
ци, непьяницы; почему должно шаковые 
дни считашь сложно и сравкивать. 

Когда же вЪ мБешахЪ средсшвенно из- 
обильных во время жашвы исходитЪ пива 
меньше ‚ зависишЪ это ошЪ роду работы; 
ибо вЪ мБсшахЪ средситвенно плодоносныхЪ 
хлЪ6бЪ росшешЪ не шаковЬ гусшЪ и великЪ, 
2 попому кЬ сняшйо онаго потребно мень- 
ше силЪ шБлесныхЪ: самая справедливость 
и приличность вопешЬ за работникозЪ 
вЪ мБсшахЪ изобильныхЪ о лучшихЪ для 
нихХЪ пишВ и пойлЪ. 

2) О спашьВ, касающейся до холод- 
ныхЬ пишЬ, во время собиран!я И свозки 
хл5ба важнаго полагать нечего; пред- 
полагается, чо зависитЪ. 2то ошЪ обыкно- 
вен!я, глБ введено свозителямЪ хлЪба да- 
вашь холодную пишу. ГдЪ есшь обыкнове- 
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не возить хлЪбЪ безпрерывно ‚ шакЪ 
что лошади кромБ полдней ошдыху не 
имБющЪ , шамЪ изойдешЪ пива больше, 
нежели когда рабошникамЪ подносяшЪ оное 
на гумн$Ъ, или вЪ дом, шолько во время 
ошдыховъЪ. 

3) Неоднокрашно вЪ эшомЪ сочиненти 
упомянушо было, чшо вЪ изобильныхЪ 
м5сшахЪ по ВоскресвымЪ и праздничнымЪ 
днямЪ вЬ завшрак$ подаюшЪ пивную по- 
хлебку, тамЪ же для великой удобносши 
введено подавашь’ за ужиномЪ — пивную 
шюрю вЪ помянушые дни; и здБсь шак- 
же опредБлено вЪ сти дни за обЪдомЪ на 
человЪка пива по кружкБ; и шакЪ онаго 
на эшошШЪ расход не можно положить 
меньше 9 ведрЪ. | 

4) БываюшЪ случаи, вЪ которыхЪ 
Хозяинь кЪ ободрентю рабошниковЪ , или 
ВЪ награду за прилБжане, сверьхЪ опре- 
дЪленнаго пойла прибавляешь имЪф по 
кружкБ или по двБ добраго пива; въ раз- 
суждени шого положены вЪ расчисленти 
на каждаго человЪка по два ведра. 

5) ВЪ самыхЪ изобильныхЪ м$сшахЪ 
не льзя служишелямЪ давать пива еже- 
дневно; и для шого должно имфшь добрый 
квасЪ вЪ домБ, а особливо вЪ сВнокосЬ 
и жашву лучший обыкновеннаго: когда ра- 
сходЪ на квасЬ семи чешвериковЪ солоду, 
каждой въ зо фуншовЪ ‚присоединить к 
солоду , пошребному на вываренте пива_на 
каждаго человЪка. двухЪ бочекЪ сЪ полови- 
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ною, выдешь на каждаго мужескаго полу - 


служишеля пошребно вЪ годЪ полторы 
чешверши солоду. 


6) Поелику вЪ расположен!и клонится 
кЪ черному пиву, кошорое варится изЪ 
яшнаго солоду, шо потшребенЪ кЪ оному 
и хмБль; однакожЬ предполагаешся, чтобЪ 
КЬ жашвВ запасать не шакое крЪФпкое , 
какь Маршовское пиво, вЪ кошорое идешь 
очень много хм$Ълю , но не очень кр$пкое. 
БЪ добрыхЪ пивоварняхь берушЪ м$рою 
четвертую часшь хмфлю прошивЪ солоду, 
или содержане хм5лю кЬ солоду какЪ 1 
КЪ 4; ВЬ прочныхЪ же пивахЪ, кои вЪ Мар- 
шБ варяшЪ кф лБшу, содержане хмЪлю 
кЬ солоду какЪ г КЪ 2; или примфрно, 2 
чешверика хмфлю на осмину солоду. 


7) Во всеобщихЪ правилахЪ вЪ начал Ъ 
этой 71ер5в0й Части Хозяйки содержиш- 
ся, чшо главнБйше горячаго вина должно 
служишелямЪ опредБляшь узаконенною мЪр- 
кою ‚, дабы не происходило пьянсшва; но 
какая присшойно былабы с1я мфрка? Не- 
большой шшофЪ, каковыхЪ вЪ ведрВ 12, 
содержишЪ вЪ себЪ ошЪ то до 20 чарокЪ; 
но мы положимЪ, чшобЪ чарка была шако- 
вая, которыхЪ бы изЪ сего шшофа вышло 
осьмнадцашь. 


Когда положить 24 дни жашвенныхЪ , 
И 12 дней кЪ кошентю травы, вЪ кои слу- 
жишелямЪ каждаго ушра за завшракомЪ | 


`ВЬ домБ подносить по чарк вина; шо по 
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вышеписанному хозяйсшвенному раздФле- 
ню вь помянушомЬь иипофБ счишая 18 
чарокь, выдешь вЬ завтраки на каждаго 
человБка два шшофа, или шесшая доля 
ведра; вЬ полдни на 18 обБдовЪ во время 
жашвы (что однако не всюду упошреби- 
шельно, ) еще одинЪ шштоФТ: хошя за об$- 
домЪ подносяшЪ чаркою меньшею , нежели 
поушру, для того чшо за оббдомЪ пьютЪ 
пиво; дал$е вЪ праздничные дни вмЪспто 
обыкновенной кЪ завтраку Воскресной пив- 
ной похлебки подносяшЪ по чаркЪ вина; 
на десять ‘или двенадцать праздниковЪ 
должно опредФлишь двВ шреши означен- 
наго иипофа; и шакЪ сЪ вышеписаннымЪ 


соспавишЪ на человЪка 32 штофа. Когда.. 


же вЬ зимнее время слуги ВЬ шри и че- 
шьре часа сЪ полуночи посылающея вЪЬ до- 
рогу, а завшракЪ для нихЪ еще не готовЪ, 
ошправляюшЪ ихЬ чаркою вина; сверьхЪ 
того ошЪф воли Хозяйки зависиШЪ, време- 
немр за ошмЪБнное прилБжанте наградить , 
или КЬ оному ободришь служишелей под- 
несешемЪ вина; на таковой расходЪ пола- 
тается еще 2= шитофа на челов$ка; и такЪ 
вообще должно положишь вЪ годЪ на ка- 
ждаго человЗка шесть означенныхЪ што- 
ФфовЬ вина, ш, е. полведра: вЪ мБетахЪ 
средсшвенно изобильныхЪ изЪ м$ры эшой 
можно сд$лать убавку ; однако предпола- 
тая, что шамь ХозяинЪ получаешЪ дохо- 
8овЪ меньше, и слуги меньше рабошаюшЪ. 


2) 


= 3 


%) Женсому полу. 

Понеже женсктй полЪ также иметь _ 
жажду, однакожЬ вЪ жашвенную пору пи- 
ва не получаетЪ ‚, шо исчисленте нужному 
для него пойлу ве льзя постановляшь на 


‚ шой же ногБ, какЪ сдБлано для мужескаго 


полу, а по сему должно учинишь оное слЪ- 
дующимЪ образомЪ: ик 

1) ВЪ двБ положенныя нед$ли, когда 
хлЪбЪ сгребаешся и свозишся, (у насЬ вЪ 
Н®мецкой землЪ возяшему хлф6Ъ обы- 
кновенно вЪ помочь придающЪ д5вку,) на 
холодную пивную шюрю для каждой жен- 
щины ежедневно полкружки, всего пол- 
ведра. 

2) ВЪ Воскресные и праздничные дни 
на пивную похлебку вЪ завшракЪ, а вве- 
черу на пивную шюрю, шакже кружка за 
обЪдомЪ, составишЪ вЪ годЪ девять ведръ. 

3) ВЪ нБкошорыхЪ особливыхЪ случа- 
яхЬ на весь годЪ полведра; и шого вообще ‹ 
сосшавишЪф пива бочку вЪ десять ведрЪ. 

4) На квасЪ вЪ годЪ б чешвериковЪ со- 
лоду, въ зо фуншовЪ вВсомЪф вЪ каждомЪ. 

5) ХмБлю для сихЪ напишковф 2 чеш- 
верика. | 
6) Хл5Ббнаго вина одинЪф штофЪ прежде 
означенной м$ры для поднесен!я вЪ праз- 
дники и при авыхЪ случаяхЪ. 


Разсмотреня сего исчисленая пойли. 


1) Сколько охошно ФдяшЪ мущины во 
время жашвенныхЪ рабошЪф холодную пив- 
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ную шюрю, сшолькожЬ любяшЪ оную и 
женщины. 

2) Положенныя девяиь ведрЪ пивавыпи- 
ваюшь онБ вообще сЪ служишелями; надле- 
жи и женшинамЪ ошдавать справедли- 
вость; ибо оныя ВЪ домашнемЪ быту не 
РрБдко больше оказываюнТЪ услуГ!Ъ, нежели 
мущины : 7260 для служителей радост- 
ное пойло, для чегожь и женщин лишашь 
онаго. | | 

3) Хошя благонравная дЪвка до крБп- 
кихЬ напишковЪ не должна быть охошни- 
ца, однаксжЪ временно не мфшаешЪ ей 
выпишь пива; и шакь малосшь составля- 
ешЪ , когда для сего опредБлено полведра. 

4) ПоложимЪ, что женщины во время 
дчевнаго жару меньше пьюшЪ, нежели мущи- 
ны, но для шого на квасЪ и опредЪляешся 
имЬ четверикомЪ меньше солоду; изЪ это- 


‚ Го же идет и на варенте квасныхЪ похлебокЪ. 


5) Прежде учинено  положене, что 
хмБль прошивЪф солоду имфешЪ содержанте 
как т КЬ 4; на бочку пива для женщины вЪ 


аесяшь ведрь потребно солоду два чещве- 


рика; на квасЪ шесть четвериковЪ соло- 
ду; вЪ приправу же сихЪ восьми четвериковЪ 
солоду налдлежишЬь хм$лю два чешверика. 

6) ДБВвки не должны кЪ вину привы- 
кашь, какр Шо и видимо, чшо большая 
часть изЪ нихБ онаго не пьюшЪ ; но какЪ 
йущины вЪ праздничные дни выфето по- 
хлебки вЪ завтрак получаюшЪ по чаркЪ 
вина; шо для дЪвокЪ ВЪдь не особливой 
же 


ии 


НИ 


—ь, 


м 
же завтракЪ варить; имЪ вЪ завшракЪ въ. 


‘праздничные дни должно СЪ мущинами ра- 


вняшься. СверьхЪ ного не рБдко случишься 
можешь, что дВвка еще до свфшу или 
очень рано посылаешся сЪ двора для н5- 
кошорыхЪ исправленти, когда еще’` зав- 
шракЪ не бываешЪ гошовЪф, шо и должно 
ей вм Бсшо онаго довольсшвоваться неболь- 
шою чарочкою вина; а вЪ этомЪ намЗое- 
ни и полагается на каждую д$вку вина 
один штшофЪ вЪЬ годЪ, двенадцашую до- 
лю ведра сосшавляюций. 


ГЛАВА хХ. 


О слижителяхб, на МфсячинЕ и отсы- 
пношо запасё состоящихе. 


Хошя бы Хозяйка о служнемЪ сшолЪ, 
даже вЪ самыхЬ большихЪ домоводсшвахЪ, 
сама пеклась, и подЪ своимЬ  присмо- 
нтромф оный им$ла ‚ однакожЬ могушЪ вЪ 
дом бьшь люди, коимЪ не удобно Зеть 
СЪ застшольными, но получаюшЪ вЪ годЪ 
опредФленное на пищу, кошорое называет- 
ся „ибсячина или отсыпное, шакЪ на 
примЪрЪ даюшЪ дворовымЪ ‚ домами жи- 
вущимЪ  людямЪ, бобылямЪ ‚ старосшЪ, 
луговщику, пастуху и прочимЪ ошсыпной 
хл56Ъ и разные друме припасы, вфсомЪ. 
или мФрою; в шаковомЪ случаВ гово- 
ришся: пастух на ошсыпномЪ, или, ко: 
тда припасЪ выдается оному помЪФсячно, 
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о 
шо на мфсячинЪ. ВЪ каждомЪ уфздЪ есть 
сему посшановленте, опредБленное почему 
и чего давать, которое даже до самыхЬ 
мФлочей простшираешся; о семЪ вЪ эшой 
глав говорено не будешЪ; здЪсь предло- 
’ жено о шомЪ ошсыпномЬ припасБ, кошо- 
рый отдаешся на расходЬ кЪ содержантю 
служняго стола дворецкому, или клю- 
чнику; главнБише здБсь изыскиваешся , 
в какомб случа хорошо быть можетб 
служителей своихо содержать на отсы- 
пно.мб припас$. р 

Когда вЪ н$5которыхЪ общширныхЬ 
домозодствахь много людей ежедневно 
кормишь должно, госпожа дому не мо- 
жешЪ сама снять на себя сшарантя и при- 
смошру за шВмЪ; она принуждена будешь 
опред5лить кЪ сему особливую особу, ко- 
торую обыкновенно ключницею называюЪ: 
слВдуешЪ шогда, чшобЪ женщина стя им$- 
‘ла пошребныя кЪ шому свойсшва; овныя 
сосшояшЪ вЪ искуссшв$ , вБрносши и шер- 
пЪнти. 

— Ключнии® надлежитЪ знашь поварню, 
хошябЪ ошЪ господЪ содержана была 0со- 
бливая повариха или поваренная дЪвка, 
чтобЪ она во всБхЬ случаяхЪ поварихЪ 
наставлентя давашь могла. ДалЪе должна 
она вФдашь, сколько для каждой пиши и 
каждаго сшола взяшь или выдавать надо- 
бно, дабы кЪ убышку господскому не вы- 
дать много, ни КЪ ошягощентю служише- 


лей мало; сверьхЪ шого вЪ изобильныхЬ 
мБ- 


и оо 

м$фешахЪ должна она разумЬшь , какЪ хо- 
зяйсшвовать временными и прочными пи- 
щами, и слЪдуя обычаю м5сша содержать 
и наблюдать порядокб вЪ пережмёнё пи- 
щи. ТаковымЪ знавмемЪ пруобрЬшешЪ она’ 
и удержишЪ уваженте кЬ себЪ ошЪ служи:- 
шелей; незнантемЪ’ же сего искуссшва на- 
влечешрЪ себБ презрБнте; по неуваженио 
же ошЪ служишелей произойдушЪ ропта- 
ня на родЪ пищи, жалобы и н5»кошо- 
рыя скучныя‘ ссоры. 

ВЪ вБрности к лючница также не дол- 
жна имфшь недостатка; она должна 
имфиь кЪ себЪ полную довфренность го- 
‘сподф своихЪ; ибо ей поручаюшся всБ 
сЬБсешные и пишейные запасы для служи- 
шелей. ГоспожВ сЪ своей сшороны не дол- 
жно бышь столько просшой, чтобЪ лука- 
вая ключница могла ее обманывашь : одна- 
кожЬ и умная Хозяйка можешЪ обманы 


‚или шайныя похищентя шолько замБтить, 


но не удержашь; для шого что, когда 
ключница не вфрна и пришомЪ лукава, 
всегда будешЬ имфшь у себя подЪ рукою 
людей, кои господскге запасы могушЪ 
тайно уносить ‘и быть посредниками об- 
мана; сте наконец дойдешь до шого, 
что всБ правила булутЪ забвенны, и такЪ 
сказать явной грабеж начнется: дерзкая 
ключница будетшЪ сослана, а вфрную не 


сыщешь; ибо таковыхЪЬ никшо изЬ услу- 
’ жения своего не выпусшишЪ ; а хотя та- 


кавая и попадешся, но можешЪ бышь под- 
вер- 


вержена другимЪ слабосшямЪ, не меньшие _ 


безпорядки произвесши могущимъЪ. 

Наконец ключница не должна быть 
нетериБлива; ибо вЪ большихЪ домовод- 
сшвахЪ несешь оная немалыя шруды и 
беспокойсшва; нешерпфливая не рБдко 
ОШЬ скопляющихся многихЪ дЪлЬ прихо- 
диШшЪ вЪ сердце и дикость, оШЪ чего 
происходятЪ вЪ домБ свары, между шВмЪ 
какр н5кошорыя времена и упражнентя 
имфюШЪ необходимую нужду ВЪ ея кротшо- 
сти и умБренносши. ГнЪвЪ и своенравте 
паковыхЪ шварей навлекаюшЪ господамЪ 
мнсжесшво досадЪ, и побуждаюшЪ желашь, 
чпобф служей сшолЬ происходилЪ безЪ 
зам фшашельсшвЪ. 

ГдБ же господа имфюшЪ —несчасшие 
не пр!искамь ключницы, добрыми свой- 
сшвами одаренной, полезнфе имЪ служи- 
телей своих содержашь на ошсыцномЪ , 
и оное препоручить дворецкому, или ста- 
роет. 

МожешЪ шакже случишься, чшо го- 
спода принуждены почасту ошБзжашь и 
находишься вЬ ошсушсешвти ошЪ своего до- 
му; еще можешЪ случишься, чшо домЪ 
мочасту посфщающЪ гости, вЪ каковое 
время ХозяйкБ нБШЪ свободы за ключви- 
цею своею надсмашривать и удерживать 
с- своею власпИю; равномфрно. можешь и 
добрая впрочем ключница вЪ н5кошо- 
рыхЪ мБсшахЪ вЪ кормленти служителей 
преперп$вашь много нужды. Я говорю 

ВЪ 


Г 


з 
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въ нБкоторыхЪ мФешахЪ ношому, чшо 
старавизтйся дЗлашь замфчан!я, коне- 
чно вЪдаетЪ, что служишели вЪ одномЪ 
‘мВешЪ ‘бываюшЪ трубЪе и разврашеннЪе , 
нежели вЪ другомЪ; причина сему пр!- 
емлешЪ происхождеше свое изЬ много- 
различныхЪф исшочниковЪ ;. во многихЪ же 
сшепеняхЪ грубые служишели при выше- 
писанныхЬ обстояшельсшвахЪ ключницб 
очень надоедяшф, и ропшантемЪ. своимЪ 
будушЪ старашься вымогашь ошчасу луч- 
шую пишу 5 ключница принуждена будетЪ 
либо просишь увольнентя ошЪ своей дол- 
жносши , или сшараясь угождашь служи- 
шелямЪ › начнетЪ держашь лучиии сшолЪ 
кЪ убышку господскому: вЪ таковомЪ слу- 
чаБ не худо поручишь дворецкому, или сша- 
росш$ содержане служняго сшола, и ош- 
давашь ему ошсыпные на шо припасы, для 
шого что, когда шотЪ, кому поручено, сЬ 
женою своею самЪ будеш сидЪшь за од- 
нимЪ с№ ними споломЪ, шогда и при хужд- 
шей пиц’Б осшанушся они довольными , 
увидЪвЬ, чшо и присшавники надЪ ними 
не лучше ихВ ФлдяшЪ и пьюшЪ; ибо вь 
домахЬ среднято сосшоянтя и ошЪ шого 
единсшвенно неудовольсшв!е служишелей 
произойши можешф, когда узнаюшЪ или 
увидяшЪ ‚ что господа ихЪ лучше Фешь и 
пишь могушЬ; злые служишели всегда 

сшремяшся кЪ равезству. | 
Столько же за полезное нахожу госпо- 
дамь шБхЬ служишелей, кои на засшоль- 
_номЬ 


номЪ ропщушЪ, опредблять на нЪсколько 
времени на ошсыпное, и чрезЪ шо до- 
водить ихъ на сшарую ногу; не годован{е же 
служишелей на пищу можешь прсизой- 
ши пс многимЬ причинамЪ. 

Одна изЪ сихЬ причин ша, когда н$- 
кошорые изЪ сосбдешвенныхЪ господЪ возь- 
муЬ за правило лучшимЪ кормлентемЬ 
служишелей поправишь, что однако кЪ 
нам Брентю сему‘ не приводишЪ; единое 
швердое правило, исправляющее служиме- 
лей ‚ есть законЪ Хрисштанскти; когда же 
господа сами кЬ вБрБ. хладнокровны, вспа- 
даю'0Ъ на шактя средства, кф поправлентю 
коими многокрашно сами себя наказываютЬ. 

Экхартб, коего во многихЪ часшяхЬ 
можно избрать руководишелемЪ вЪ Хозяй- 
сшвованти , нелучшее однако избралЪ пра- 
вило КЬ возбужденю вЪ служителяхЪ 
благонам Брентя и лучшаго прилФжантя, ко- 
гла ВЪ своей Опытной Эконом!и на стр. 
132 и 133 пишешЪ шакЪ: ‚Но какЪ доходишь 
до жалованья, именно же, по скольку каж- 
дый ВЪ гоДЪ получать долженЪф, а мы за 
правило счишаемЪ придерживаться обыкно- 
вентя каждаго мБсша: мфшаешЪ намЪ вЪ 
этомЪ то, что вЪ одномЪ мВсешЪ дающЪ 
жалованья больше, нежели вЪ другомЪ; на- 
мФренте. же наше бодрсшвенно, исправно 
хозяйствовать. ПртобрЪеть честь, и ни 
| отЪ кого не заслужить укорентй; по сему | 
| должно намЪ у равнаго намЪ сосфла освЪдо- 
| мишься, какое служимели его годовое по- 

лу- 


т 

лучаюшЪ жалованье, а пошомЪ на швердой 
ног постановишь, чтобЪ дворецЕй нашЬ 
получалЪ десятью рублями жалованья боль- 
ше, нежели дворецктй у нашего сосфда по- 
лучаешЪ 5 служитель нашЪф получалЪ бы 
двумя рублями жалованья больше предЬ 
сосфднимЪ` слугою; наша служанка имЪла 
бы лиш рубль предЪ шЪмЪ, сколько 
служанка у другихЪ получаешЪ ; нашЪ па- 
стухЪ получалЪ бы два рубли лишнихЬ 
предЪ другими. , 

ПослЪ чего можемЪ мы жить вЪ 6ез- 
опасномЪ благонадЪяни, что всБ наши 
служишели таковое награждене благо- 
дарноспию, вБрноситю, повиновентемъ и не: 
ушомимымЪ прилБжан!емЪ заплатяшЪ, и во 
всякихЪ случаяхЪ вЪ домЪ нашемЪ удержаш- 
ся, аиздержки наши происходящими ежедне- 
вно рабошами десяшерично возврашяЪ..,, 

Но на долго ли можно прожишь СЪ ша- 
ковыми правилами? чрезЪ н$фсколько лЪшЪ 
прибавленное жалованье не составит Ъ уже 
новости, и сосЪди, дабы не упусшить ошЪ 


ыы 


себя добрыхЪ служишелей, жалованье и у. 


себя вЬ шаковую же мБру поравняюшЪ $ 


а тогда у всБхЪ учинишся это старымЪ 
узаконентемЪ ; служишели не булутЪ по- 
правлены , можешЪ бышь еще большимЪ 
жалованьемЪ испорчены, и кЪ развратно- 
сши склоннФе. СЪ кормлентемЪ служише- 
лей равное обсшояшельство; лишЪ на ко- 
рошкое время послужитЪ шо, когда луч- 
шею пищею и пойломЪ нравы исправлять 

во3- 
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вознамБриться; приключишь себЪ, а мо- 
жешь бышь и веБмЪ сосБдямЪ ‚ вредь 
чрезЪ введен!те новосши: вЪ эшомЬ случаЪ 
удобнБе всего можно усп$шь, не благора- 
зумно возвышенную пишу привесши на 
старую ногу, когда препоручишь на н$- 
которое время дворецкому, чшобЪ онЪ , 
получая ошсынпное, кормилЪ ихЪ за однимЬ 
сшоломь сЪ собою. 
МожешЪ впрочемЪ и всеобщая шБсно- 
ша довесши вЪ нБкошорыхЪ мВсшахЪ кЬ 
шому же, что производят вышепомяну- 
шыя ложныя правила; шакЪ случилось на 
примБбрЬ вЪ Пруссти вЬ прошедшую войну, 
кои молодые люди побраны были вЪ сол- 
даты; небольшое количество осшавших- 
ся слугЪ вздумали предписашь себБ луч- 
шую пищу, и выговаривашь оную при усло- 
втяхр найму ХозяевамЪ, имБющимЪ нужду 
вЪ служишеляхЬ, принуждево было на эшо 
соглашашься. ГдЪ сего ошЪ войвы произ- 
шелшаго обыкновентя еще не выведено, мож- 
но упошребить вышеписанное средство, яко 
кратчайшее. и удобнфишее кЪ приведеню 
служнято стола на старую добрую ногу. 
Случается же иногда, чшо’ слабость 
здоровья Хозяйку удержиШФ наблюдать 
за служнею поварнею, а по обсшоящель- 
сшвамь не можешЪ пртискашь способной 
кЪ таковому намБрентю ключницы; ВЪ 
этомЪ случаБ шакже не худо препору- 
чишь кормлене слугЪ дворецкому, ошда- 


вая оному для сего ошеыпное, 


Кро- 


иди ат: ди 


И РЕНИ ЕНАСАРЕЖИЧИИ 


Кром шаковыхЪ и шому подобныхЪ 
случаевЬ всегда лучше, чшобЪ Хозяйка за 
служнимь сшоломЪ сама надсмашривала , 
или бы все при своихЪ глазахЬ распоряжа- 
ла. Истьли можно ей присушсшвовать ВЪ 
поварн$, и не будешЪ ей недостатка вЪ 


` способносшяхЪ, сЪ охошою снимешЪ она 


на себя попечене о служней поварнВ; на 
одномф обширномЪ очаг, на шомЪ же са’ 
момЪ огнф, гдБ готовишся господское ку- 
шанье, можно оное варишь и для служня- 
го сшола вмЪстЪ: не составляешЪ ли с1е 
сбережен1е шрудовЪ и дровЪ? Есшьли запасе- 
на она всякими нужными сЪБсшными припа- 
сами, и будешЪ не безЪ разсудка, не можеть 
ли она взящь лучпия мфры и порядокЪ , 
и шакф распорядишь, чшобЪ служишели 
ВЪ надлежащую пору должное имЪ полу- 
чали *? Твердая и ХриспиянскихЪ намЪре- 
ий Хозяйка не приведешь ли свсимЪ 
образцовымЪ поведентемЪ себя у служише- . 
лей вЬ почшенте? и сама снабжая ихЬ 
обычайнымЪ каждому м$фсту пишантемЪ и 
пойломЬ, не произведешЪ ли удовольсшвтя 
вЪ служишеляхЪ? Не постараешся ли. благо-_ 
разумная Хриспиянка вЪ сообществЪ сво- 
его супруга словами и дБисшвемь кь_ 
поправлентю сердца вЪ своихЪ служише- 
ляхь шШрудишься? и чшо главное обешо- 
яшельство содержишЪ ХриспиянскимЪ по- 
ведентемЪ ‚ порядкомЪ, воздержноспо и 
прилЪжантемЪ кЬ своимф должносшямЪ, 
примфрЪ подавашь, любовь и уважен{е ихЪ 
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снискивашь ? Есшьли они не совсЪмЪ раз- 
вращены ‚, не будешЪ она имфшь ошЪ нихЪ 
оскорблентя неудовольсшвтемЪ на обыкно- 
венную предлагаемую имЪ пишу. Благо- 


разумная и ХриспиянскихЪ намЗрен!й Хо- 


зяйка, награждая иногда доброе поведенте 
и труды своих служишелей прибавкою 
пищи, или вЪ почесшь напишка, не распо- 
рядишЪ ли сего такЪ, чтобЪ не ввесши 
шого вЪ обыкновене, и сосфдямЪ своимЬ 


вреда не приключишь? Не будешЪ ли она. 


столько великодушна, чтобф служише- 
лямЪ своим добрыми словами внушать 
разумЪнте о злоупошреблени происходяща- 
то вЬ милость по доброй волЪ ошЪ го- 
сподЪ служишелямЪ ? и не послужитЪ ли 
о служишелямЪ руководсшвомЪ кЪ на- 
божнымЪ намфрентямЪ , когда она можешЪ 
имь говоришь, не лая ‘укоренй соб- 
стшвенному своему сердцу: Елика суть 
исшинна , елика чесшна, елика праведна , 
елика ЦБломудренна, и елика прелюбезна, 
елика доброхвальна, аще кая добродфтель, 
аще кая похвала, с1я. помышляйше. Чему 
научилися ‚, прРяли и слышали, и видЪли 
во мнё, с1е шворише; и БогЪ мира’ бу- 
дешъ СЪ вами. КЬ ФфилипписеомЪ Посла- 
нте С. Ап. Павла, гл. 4./ 


Конецо перьваго Отдёлен:я 
г СЕДЬМОЙ ЧАСТИ. 


4 > 


ОГЛАВЛЕНТЕ 


РИ Части г Отдёлешя Хозлина и 


Хозяйки. 


Стран. 


Упражненя Хозяйки в поварнз слу- 


жней и челов$ка просшаго сосшо- 
янтя. >. ы = 
Введенге. - - 
Всеобция правила. кои должно наблю- 


дать вЪ пр1утотовлен1и и подавани _ 


служней пищи. Я а 
Чисшоша. — - - - 
ПорядокЪ во времени дневной пищи. 
Перем$на пищи. | - - 
КакЪ вводишь новую пищу ?` = 


Старинной издавной вф н$фкоторые 
дни упошребляемой пищи безЪ 


нужды ошрёшашь не должно. - 
Не/ должно бышь в дом$ недосшаш- 
ка вЪ запасф гошовой пищи. - 
Пищи . не охошно вкущаемыя. - 


Ропшан!е слухишелей о пищф. - 
Не должно допускать. чшобЪ слу- 
жители предписывали себ ку- 


шанье. м > С] 
Пища, на участки разд$ляемая. - 
Подвечерок?. = ы э 


Полезно ли, и вЪ какихЪ случаяхЪ 
служишелямЪ давашь хл6бЪ опре- 


дБленнымЪ в$сомф? ‹ - . 
ВсБ засшольные должны садиться 
за сшолЪ вм5сшБ. - т 


Щ 2. 
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Глава Т. 


Ключи ошЪ запаснаго чулана и по- 


греба не всякому изЪ служишелей 


поручашь безЪ разбору. - 
Не должно служишелямЪ позволяшь 
осшающуюся ошЪ стола пищу раз- 
давашь поешоронним?. . Е 
Эозяйка должна временно входить 
в засшольную и надзирашь . есть- 
ли порядок и благочине за сто- 
лом?» - * С 
Каждой челов$к изФ засшольныхЪ 
долженЪ всегда знашь и занимать 
одно свое мфсшо за сшоломЪ. - 
Лучше ли поушру вмфсто похлебки 
давашь служишелямЪ кофе? - 
Жидкая похлебка лучше, нежели гу- 


сшая.. - р о 
Мягкой хл5бЪ. - - 
Пироги когда и какЪ давать? е 
Живо и вино, - = - 
Приправы. = . > 
Похлебки. - = - 
Водяная похлебка. ы ы 
Пирожная похлебка. = - 
Квасная похлебка. - = 
Пивная похлебка. = = 
Мучняная похлебка, - „ 
Молочная похлебка. - = 
Маковая похлебка. " = 
Пшенная кашица. р - 
Гороховая похлебка. < - 
Грешневая кашица, = - 
Яшная кашица. = - 
Овсяная кашица, - = 
Яшная кутьз. я - 


Стран. 


$ 
ы 


5% 


53 


Бобовая похлебка. 
Калбасная похлебка. 
Сливная похлебка. 
Картофельная похлебка, 
Тыковная похлебка, 


#1 


= 


ео 


= 


ИзЪ сухихЪ сливЪ похлебка. 


Бузиннаго соку похлебка. 


Великоденская похлебка, 
Говяжья похлебка, 
Глава 11. Жолодная пища, 
Квасное холодное, 
ивное холодное» 
Сливное холодное, 
Пр$свое молоко. 
Кислое молоко, 
Сыворощка молочная, 


Глава Ш. Густыя пищи или пошравы, 


Клюцки, - 
Саломаша. = 
Маковая саломаща. 
Горох. = 
ВОВ. - 
Ишено. = 
Грешневая каша, 
Сочевица. я 
'Яшная каша. - 
Лапша. +. = 


‚ Маковая лапша. Я 
Св$жая капусша, 
Зеленыя щи, * 
Бфлая капусша. ы 
Кислая капуста, 
Морковь. = 
Пусшарнак?. ы 
Бфлая р$ла. 
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Г. 


С тран: 
> 90% 
ИЕ 
94 
= 95 
ы 96 
э 97 
и - 
* 99 
». ТОО 
= ТОЕ 
- 108 
-- 104 
. 109 
= ТТО 
= То, 
= 113 
- 114 
= 15 
= 117 
"= 110 
ы 100 
= ТОТ 
- 103 
- 120 
= 157 

Брю* 


— 406 — 


о Стран) = 

Брюква. - = = 150 Ш 
Брюква сверьхземная. . = - = 
Каршофели. - - о 
Фазоли или зеленые. бобы. г 13% 
Зеленый горох вЪ стшручкахЪ, =” 133 
Тыква. - - > 134 
_ Огурцы. -_ - - - — 
_ Леченые и сушеные овощи. - 136 
Свфжя груши. = - - - 127 
Запеченыя или сужя сливы. - 138 
СалашЪ. - . и! 139 
Капусшной салаш?. - = - 140 
} Свекла. = -› = - — 
Глава ГУ. Мясныя пищи. = - - 14% 
Голубиное и куриное мясо. - — 
Уштиное и гусиное мясо. = 145 
Баранина. фе " м4 
Теляшина. ы - = 148 
Говядина. - - тост т 
Солонина. “ - - 158 
Свинина. | - - - 159 
Дргоммель. - - - 105 
Черная кислица. - - 106 
Желшая кислица. - - 108 
Яишница. - м - 169 
Яйца. я - » = 1 
Калбасы. - И 
Глава У. Рыбы. > > - 177 
ВЪ соли ошварная рыба. - ‚= 179 
Рыба, вЪ молокЪ ошварная. >. 184 
— вареная сЪ хр$номЪ. - - 18% 
Скоромная уха изЪ св$жей рыбы. = — 
Рыба сЪ луковою ухою. 183 
Жислое прИугошовлене рыбы. -. — 
Рыба сЪ пусшарнакомь, - - 184 


а Мк. 99 У № Вы 


— 4071 — 


Рыба сЪ б$лою р5пою. - 
— СЪ брюквою. - - 
—= СЪ каршофелями. = 
Треска. = -` - 
Скальная рыба или клип-фишЪ, 
Сельди. - - - 
Сняшки. = » - 
Глава УГ. Жареное, ты - 
Голуби. = - - 
Курица.  - - - 
Гусь. = > - 
Утка. - > = 
Теляшина. - а 
Баранина, - ‚ 
Свинина, .. = . 
Жареное кислое сЪ уксусомЪ, 
Глава УИ. Пироги. - ь 
Ржаныя лепешки. - 
— опарныя булки. - 


Опарные пироги на молок$. 
Пироги съ поснымЪ, масломТ. 


Ватрушки сЪ вешчиннымЪ. саломЪ. 
`Сливной пирог. у 
Яблочней пирогф. “ 
Блины. | 4 
Жел$зное пирожное. : 
Пирожное сЪ сокомЪ плодовЪ, 
Рожесшвенские пироги. Е 
’Пшенйчныя лепешки, я 
Пщеничной пр$фсной хлЪ6Ъ, 
Изюмные пироги. и 
Пышки, = ’\ 
Задобныя лепещки. $ 
ЯишникЪ. — р ь 
Маковыя лепешки. - 


Страя. 
> 184. 
= 185 
. 186 
22 187 
^. 199 
” 109 
[о тог> 
- 194 
= 198 
- 199 
г. О 
"ЧО \ 
98 
04. 
- 606 
= 2,07 
- 208 
- 299 
= бо 
м ГЕ 
м 
> 13 
915 


 Вашрушки сЪ шварогомфь 


Коровай. - - ы 
Глава УШИ. Прикуски» - оба 
| —  Коровье масло - . 
| Гусиноё сало. - = 
Сало свиное. = = 
Сливной сокЪ. . - | 
Бузинной сокЪ. - - 
Яблочной сокЪ. « о — 
Разбивная яишница. = ‚ -— ] 
Льняное Масло, - ` -`® 9,9,6 
Сыр.  - ° 2 ь 5073 | 
Глава Х. Дэшическя правила» . 5 940 | 
| Здоровой хлЗбЪ. - ых о. 


Капусша и корневыя огородныя ра- 
смёвыя ВЪ нфкошорые годы бы= 


ваюш не. очень здоровы, = 1935 
Здоровое мясо, ы - я ОЕ | 
Мясо вЪ вареви надлежишЪ. какЪ | 

должно: присаливать, >. - 449 | 


Жаренаго не должно поджигать. = 050 
УксусЪ кЪ салату должен быть 


довольно осшрф. — . оо 
Пристойная пища. = - 25% 
Воззрфн!е в разсужаени ПИЩИ ДлЯ 

больных служишелей. = - 254 


М$дную посуду предЪ упошреблен!- 
емЪ. должно начисшо выширашь и 
вымыва ть, - > - 2557 
При вареми густой пищи вЪ кошл$ 
прикип$вшихЪ кЪ бокамЪ частицЪ . 
отскребашь и сЪ прочею а 
мфщашь не должно, > = 258 


— 409 — —. 
Стран. 
Никакую пищу не должно содержать | 

вЪ мешаллической посудё., и въ 


оной опяшь разогр$вашь. -. 10бо 
Уксусу не должно содержашь вЪ ме- 
шаллической посудЪ. - = 201 


Тварожене молока для двланя . сы- 
ровЪ не должно производить въ 


глиняной муравленой посудф. - 0200 
| Глава Х. Вопросы о различных? родахЪ пи- 

| щи для сшола служняго. — ми. 
Глава ХТ. Распоряжене временной и прочной 

| пищи. т к = 20 
Глава ХИ. Образец кЪ соединеню порядка 

| пищи для служняго сшола. | " 321 


Глава ХИТ. Расположене и изчислеше еже- 
годнаго расходу на служыйй сшолЪ. 364 

Глава ХГУ. О служишеляхЪ ., ‘на м$сячин$ и 
ошсыпномЪ запась состшоящихЪ. - 392 


| 
} 
Ипа ини ини ппинипеиииинаинвечиине енто иносднеиониииеиншепанивоненых) 
Для извЪештя, 
Указатель на содержапияся вЪ сей УШМ Часши 


первенсшвуюция вещи. или Оглавлеше  сообщенЪ 
будешЪ при > Ошдфвлеши сей Части; равномрно 
и в5 слБдующихЪ ЧасшяхЪ посшуцаемо будешЪ» 


/ 


